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RIASSUNTO 
Da tempo le scelte effettuate da ampie fasce di consumatori nel settore 
alimentare sono sempre più basate sulla ricerca di specifiche qualità e 
proprietà piuttosto che sul solo prezzo di mercato. Il consumatore, grazie 
anche ai movimenti d’opinione ed alle campagne mediatiche condotte a 
livello globale (quali Slow Food, EXPO Milano, Mercati ecosolidali, Fair 
Trade, Last Minute Market, Produzioni a Km Zero, e risp acqua ecc.) è 
diventato molto più attento ai concetti di sostenibilità ambientale, 
produzione etica, lotta allo spreco, ecc Sempre più il “consumatore 
consapevole” sceglie i prodotti in base a tali principi rifuggendo prodotti 
agroalimentari industriali e abbandonando i grandi marchi delle 
multinazionali, un tempo ritenuti più sicuri, a favore dei prodotti a 
kilometro zero, biologici o commercializzati da piccoli produttori locali. 
Questa nuova esigenza è emersa di pari passo con l’aumento del benessere 
e la disponibilità sul mercato di prodotti provenienti da tutto il mondo.  
In questo contesto sono venute ad assumere sempre maggiore importanza 
le informazioni riportate sulle etichette apposte sugli alimenti: si ricercano 
prodotti che contengano un particolare ingrediente o che non ne 
contengano altri ritenuti dannosi per la salute dei consumatori,  che 
provengano da una determinata area geografica, che vengano prodotti con 
un particolare metodo di produzione, ecc..  
Nell’ambito della produzione e commercializzazione dei prodotti 
agroalimentari, le disposizioni normative riguardanti l’etichettatura hanno 
assunto, negli ultimi decenni, una posizione di maggiore centralità, sia a 
livello comunitario che nazionale. La rilevanza della materia giustifica 
l’attenzione che ad essa ha dedicato il legislatore, attraverso una 
regolamentazione molto puntuale, volta  soprattutto a garantire la libertà 
di scambio e a tutelare la concorrenza e la correttezza degli scambi 
commerciali. Accanto a questa finalità principale, la disciplina 
dell’etichettatura ha acquisito anche valenza nell’ambito della tutela della 
salute del consumatore, come dimostrato dalla maggior importanza 
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attribuita alle informazioni su allergeni, dichiarazioni nutrizionali, 
condizioni e modalità di conservazione ed uso, indicazioni nutrizionali, 
ecc. 
 Tutta la materia relativa all’etichettatura dei prodotti agroalimentari 
rientra nel settore più specifico del “diritto alimentare”, la cui legge quadro 
in campo comunitario può essere individuata nel Regolamento n. 178 del 
28 gennaio 2002 che riguarda i principi e i requisiti generali della 
legislazione alimentare e che ha istituito l’Autorità Europea per la 
Sicurezza Alimentare (EFSA).  
Il settore dei prodotti della pesca e dell’acquacoltura rappresenta uno dei 
campi più sollecitati dalle istanze dei consumatori e più complessi per 
quanto riguarda modalità applicative e obblighi previsti; basti pensare 
all’elevato numero di specie di interesse commerciale che richiedono una 
precisa identificazione e a come possa essere difficoltoso definire un 
sistema comune di etichettatura e di tracciabilità lungo tutta la filiera 
produttiva. 
La Commissione Europea, il Parlamento Europeo e il Consiglio d’Europa, in 
aggiunta alle norme generali sull’etichettatura, comuni a tutti i prodotti 
alimentari, hanno adottato una serie di disposizioni specifiche volte ad una 
migliore tutela delle riserve alieutiche, a gestire gli stock ittici e a 
combattere forme di pesca illegale; si pensi a tale proposito le norme sulla 
pesca del tonno rosso, quella sulle taglie minime, la salvaguardia di specie 
protette o a rischio di estinzione, ecc.  
Considerato che il settore dei prodotti della pesca è stato spesso oggetto di 
di frodi commerciali e di non conformità su etichettatura e mislabelling, 
con  il presente lavoro abbiamo voluto approfondire le disposizioni in 
materia di informazione al consumatore e valutare il livello di conoscenza 
e di formazione degli OSA che operano nella filiera ittica (pescatori, 
commercianti, ristoratori) in merito a tali problematiche, con particolare 
riguardo ai risvolti sanitari. 
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1. IL COMPARTO ITTICO 
1.1. Produzione, distribuzione e consumo dei prodotti ittici nel 
mondo 
Il pesce costituisce un’importante fonte di proteine animali e 
micronutrienti essenziali per gran parte della popolazione mondiale 
(Hibbeln, 2007). A partire dagli anni ’60 il consumo globale di pesce è 
cresciuto drammaticamente, con un tasso di crescita annuale maggiore di 
quello della popolazione mondiale (Figura 1.1). 
 
 
Figura 1.1 Produzione mondiale di pesce dal 1950 al 2011, suddivisa in prodotti ittici ad uso 
alimentare (da catture – grigio chiaro – e acquacoltura – in grigio scuro) e prodotti ittici non 
alimentari (in nero), in relazione alla popolazione mondiale (linea tratteggiata) nello stesso 
periodo. Nel grafico viene inoltre mostrato il consumo di pesce medio pro-capite (linea a pallini) 
(FAO 2011a). 
 
Di pari passo, è cresciuto il consumo di prodotti ittici annuale pro capite: 
se nel 1960 il consumo medio di una persona si aggirava sui 10 kg/anno, 
questo valore è praticamente raddoppiato, passando a 19.2 kg nel 2012 
(FAO 2014). Ovviamente esistono forti differenze regionali legate al 
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reddito medio nazionale, alla disponibilità di prodotti ittici e ai fattori 
culturali (Figura 1.2). 
 
 
Figura 1.2 Panoramica globale del consumo annuale pro capite di pesce suddiviso per nazioni nel 
2006 (FAO 2006) 
 
La Cina rappresenta uno dei principali responsabili del forte aumento a 
livello mondiale del consumo di pesce. Infatti, in questo paese, anche a 
seguito dell’aumento del reddito medio nazionale e del forte aumento 
delle produzioni ittiche, il consumo nazionale di pesce ha raggiunto i 30 kg 
pro capite nel 2009. Sebbene il consumo pro capite di pesce in altre 
nazioni sia più alto, considerando le dimensioni della popolazione si 
capisce come, un aumento del consumo di pesce in questo Paese potrebbe 
avere un impatto economico e ambientale veramente considerevole 
(Fabinyi, 2011).  
I prodotti ittici sono in questo momento i prodotti alimentari più 
commercializzati al mondo (Smith et al. 2010). L’Unione Europea (UE) è il 
principale paese importatore, seguita dagli USA, mentre la Cina è di gran 
lunga il principale paese esportatore, seguita da Norvegia, Tailandia e 
Vietnam. In particolare, negli ultimi decenni, sono costantemente cresciute 
i traffici commerciali di prodotti della pesca da Paesi in via di sviluppo, 
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superando anche le esportazioni di altri prodotti agricoli, come riso, caffè e 
tè (FAO, 2012). 
Una quota crescente delle esportazioni è costituita dalla ri-esportazione di 
materie prime in seguito ad una prima lavorazione (taglio in tranci, 
sfilettatura). In particolare, il pesce crudo viene importato soprattutto in 
Cina e in paesi del sud est asiatico, dove la manodopera è particolarmente 
a basso costo, e lavorato per poter essere riesportato come prodotto finito 
pronto per la distribuzione finale (Clarke, 2009). 
Il notevole aumento della produzione ittica globale dal 1960 deriva sia 
dalla pesca, in mare e in acque dolci, che dall’acquacoltura. La produzione 
derivante dalla pesca è rimasta quasi stabile dal 1980, mentre 
l’acquacoltura è il settore di produzione di alimenti di Origine Animale 
(OA) in più rapida espansione, fortemente spinto dal costante aumento 
della domanda di questi prodotti (Allsopp et al. 2008). L’acquacoltura è 
stata praticata per circa 4000 anni in alcune regioni del mondo (Iwana, 
1991), ma, dalla metà degli anni ’80, è cresciuta di quasi 12 volte, 
arrivando nel 2011 a contribuire al 41% della produzione totale di pesce. 
Circa il 92% della produzione dell’acquacoltura mondiale avviene in paesi 
in via di sviluppo e nel 2010 l’Asia ha prodotto l’89% della produzione 
mondiale. A questa produzione ha contribuito principalmente la Cina, 
seguita da India, Vietnam, Indonesia, Bangladesh, Thailandia, Egitto, Cile e 
Myanmar.  
 
1.2. Principali problematiche ambientali associate alla produzione 
ittica 
Pesca e acquacoltura possono dare un fondamentale contributo alla 
sicurezza alimentare e al benessere globale; tuttavia diverse 
problematiche devono essere prese in considerazione per una 
sostenibilità a lungo termine, considerando che gli ecosistemi acquatici 
sono messi a dura prova anche dal cambiamento climatico e 
dall’inquinamento derivante dalle attività umane (Fabry et al., 2008; Ficke 
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et al., 2007). Cinquant’anni fa, si pensava che l’oceano fosse così vasto e 
resistente da poter rispondere a qualsiasi tipo di sfruttamento senza 
subire cambiamenti (Shao 2009). Oggi, invece, anche se risulta difficile 
stabilire con certezza lo stato degli stock ittici, perché bisogna trovare un 
indicatore affidabile e condiviso che si basi su dati sicuri (Froese et al. 
2012) la comunità scientifica è d’accordo nel riconoscere un grave 
impoverimento delle risorse ittiche: recenti studi indicano che l’80% delle 
popolazioni ittiche mondiali sono esaurite o sovra sfruttate (Pitcher & 
Cheung 2013). Infatti, indipendentemente dal sistema utilizzato la netta 
maggioranza delle analisi concorda sul fatto che a livello globale si stia 
assistendo a un gravissimo esaurimento delle risorse ittiche, testimoniato 
anche dal fatto che le catture diminuiscono nonostante lo sforzo di pesca 
aumenti (Pitcher & Cheung 2013; Watson et al. 2013; Froese et al. 2012; 
FAO 2012). Il problema del sfruttamento eccessivo riguarda in particolare 
gli stock delle specie più pescate, come ad esempio il tonno. 
La causa principale dell’esaurimento degli stock marini è la pesca 
eccessiva, mentre per gli stock di acqua dolce fattori quali l’inquinamento, 
la cattiva gestione dell’habitat e delle risorse idriche, la presenza di specie 
aliene e invasive, rivestono spesso un’importanza maggiore (Baillie et al. 
2010). Infatti, generalmente il sovra sfruttamento nelle zone di pesca in 
acqua dolce determina alterazioni nella composizione delle specie ma non 
necessariamente una diminuzione totale delle catture.  
La pesca eccessiva è anche il principale fattore della perdita di biodiversità 
negli ecosistemi marini (Hoffmann et al. 2010). Spesso la pesca interessa 
soprattutto specie predatorie e questo contribuisce ad alterare le catene 
trofiche acquatiche in molte regioni. Ad esempio, nel Mare Cinese 
meridionale e nel Golfo di Tailandia il sovra sfruttamento dovuto alle 
catture ha provocato una riduzione del 90% di pesci predatori di grandi 
dimensioni. La progressiva scomparsa delle specie ittiche di maggiori 
dimensioni al vertice delle catene alimentari può inoltre favorire 
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l’aumento degli invertebrati nell’ecosistema, come nel caso delle 
“fioriture” di meduse (Lilley et al.2011).  
Oltre agli impatti negativi diretti della pesca sulle specie target, i fenomeni 
delle catture accessorie (o by-catch) e dei rigetti, interessa anche altre 
specie non target. Infatti, le specie ittiche che non hanno valore 
commerciale sono scartate, determinando danni incalcolabili 
all’ecosistema e contribuendo all’alto tasso di rifiuti connesso alla 
produzione primaria di pesce (Figura 1.3). 
 
Figura 1.3 Percentuale della cattura iniziale che viene rigettata, persa o sprecata in diversi stadi 
della filiera produttiva in diverse regioni del mondo (FAO 2011). 
 
Anche se non è chiara la reale entità dei rigetti (Pitcher & Cheung 2013), è 
stato dimostrato che le reti a strascico contribuiscono fortemente al 
problema. Ad esempio, i rifiuti associati alla pesca a strascico dei 
gamberetti possono raggiungere i 9/10 di tutto il raccolto (Hall 1999).  
L’uso di pratiche di pesca distruttive amplifica ulteriormente l’impatto 
della pesca sulla biodiversità e sugli habitat (Pham et al. 2014). La pesca 
d’altura a strascico è la forma più distruttiva di pesca d’altura, in quanto 
modifica la morfologia del fondo marino e le sue proprietà fisiche, 
devastando gli ecosistemi dei fondali. Uno studio molto recente ha 
dimostrato che la pesca con i palamiti d’alto mare ha un impatto inferiore 
allo strascico in termini di danni sul fondale e catture accessorie (Bours et 
al. 2013; MRAG 2005). 
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Proprio in ragione dell’importanza degli attrezzi da pesca utilizzati, dal 1° 
Gennaio 2015 tutti i prodotti ittici commercializzati sul mercato dell’UE 
devono dichiararne la tipologia in etichetta (Reg. (CE) n. 1379/2013). 
 Un altro fattore molto importante ai fini del depauperamento degli stock 
ittici è la Pesca Illegale Non Dichiarata e Non Regolamentata (INN), che 
distrugge gli habitat marini, crea distorsioni nella concorrenza, pone in 
una condizione di svantaggio i pescatori onesti e indebolisce le comunità 
costiere, soprattutto nei paesi in via di sviluppo. Si stima che i danni 
causati dalla INN sull’economia globale si attestino tra i 10 e i 23 miliardi 
di dollari (Bayram Öztürk 2013). 
Nel 2009 la FAO ha promosso un “Accordo sulle misure dello Stato di 
approdo per prevenire, scoraggiare ed eliminare la pesca illegale, non 
dichiarata e non regolamentata”, incoraggiandone l’adozione da parte dei 
suoi SM, al fine di gestire in maniera armonizzata il problema. 
La pesca illegale la pesca di specie protette, l'impiego di attrezzi da pesca 
fuorilegge e la violazione dei limiti di quota, può raggiungere 26 milioni di 
tonnellate di pesce l'anno, più del 15% della produzione mondiale totale. 
Oltre ai danni economici, ciò determina anche notevoli rischi per la 
biodiversità locale e la sicurezza alimentare di molti paesi. 
L'UE pubblica periodicamente una lista dei pescherecci che praticano la 
pesca INN basandosi sulle segnalazioni delle organizzazioni regionali di 
gestione della pesca. A prescindere dalla zona di pesca e dalla bandiera di 
appartenenza, gli operatori dell'UE che praticano la pesca illegale 
rischiano pesanti sanzioni in proporzione al valore economico delle 
catture, con conseguente perdita del ricavo. 
In Italia sono segnalati molti casi di pesca illegale ogni anno, anche in 
relazione all'uso di piccole reti collocate tutto l'anno in aree protette di 
fronte ad estuari. Inoltre, la vendita delle catture derivanti dalla pesca 
illegale, effettuata con pescherecci a palangari è comune, anche da parte 
dei pescatori non commerciali. Uno dei problemi fondamentali 
dell'esistenza della pesca illegale è la carenza di controllo. In Italia si 
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ritiene che la maggior parte degli stock ittici costieri siano drasticamente 
ridotti. Le possibili soluzioni al problema comportano sicuramente una 
politica di controllo dello sforzo di pesca e un maggiore coinvolgimento 
anche da parte dei cittadini nell'individuare le violazioni. La pesca INN è 
senza dubbio uno dei motivi dell'eccessivo sfruttamento delle risorse di 
pesca nel Mar Mediterraneo e della concorrenza sleale tra i pescatori. Le 
stime precise dei danni economici causati da pesca INN, sia in termini di 
perdita di ricavi e degli impatti sulle risorse biologiche marine e sugli 
ecosistemi marini, non possono essere facilmente dedotti. Tuttavia, in 
generale, la pesca INN nel Mediterraneo porta conseguenze come: 
deterioramento degli stock ittici e degli habitat, perdita di imposta sulle 
vendite, perdita di reddito a causa della perdita di pesci, perdita di reddito 
e di occupazione in altri settori e attività della filiera ittica, perdita di 
biodiversità, problemi sociali e politici, come la perdita di vite umane e 
danni in generale. Gli effetti e l'impatto delle pratiche di pesca illegali sulla 
vita marina nel Mar Mediterraneo sono diverse a seconda degli attrezzi da 
pesca, della stagione, e della zona (Osservatorio Pesca). 
 
1.3. L’andamento del settore ittico in Italia 
Nel 2012 la produzione ittica nazionale, pari a quasi 392.700 tonnellate, ha 
subito una flessione del 5,7%, derivante non solo dal calo delle catture (-
6,8%) ma anche dalla minore produzione acquicola (-4,4%). 
Il calo della produzione ittica in Italia sta assumendo un carattere 
continuativo, come dimostra anche il tasso di variazione medio annuo per 
il periodo 2002-2012 (-3,7%) e ancor di più quello dell’ultimo 
quinquennio (-5,3%). In entrambi i casi, se è pur vero che la pesca 
marittima ha mostrato una flessione media maggiore, è altrettanto chiaro 
che l’acquacoltura nazionale non ha saputo compensare le minori catture 
(Figura 1.4) (ISTAT). 
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Figura 1.4 Bilancio di approvvigionamento del settore ittico in Italia (t) (elaborazione ISMEA su 
dati Mipaaf- Irepa, Api, ISTAT) 
 
Anche il commercio estero è apparso debole nel 2012: il deficit 
commerciale in volume della bilancia ittica ha sì registrato un 
miglioramento, ma riconducibile esclusivamente alla flessione delle 
importazioni, essendosi verificata, infatti, una concomitante diminuzione 
di quest’ultime. La debolezza dell’interscambio internazionale è evidente 
se si considera la stabilità del movimento negli ultimi cinque anni (-0,2% 
in media ogni anno) di contro al +1,5% registrato nel decennio 2002-2012. 
(Figura 1.5) (ISMEA). 
 
 
 
 
Figura 1.5 Produzione, importazioni e 
esportazioni di prodotti ittici (2005=100, 
quantità)(ISMEA) 
Figura 1.6 Principali indicatori economici del 
settore ittico in Italia (%, quantità) (ISMEA) 
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Il grado di autoapprovvigionamento (pari al 33,3% nel 2012) evidenzia, 
nel peggioramento di medio termine (-3,5% nel decennio (2002-2012) e -
3,9% nel quinquennio (2007-2012), la dipendenza strutturale dell’Italia 
dal prodotto estero. La propensione all’import, superiore al 76%, ha infatti 
registrato una crescita media annua del 2% circa rispetto sia al 2002 che al 
2007, mentre la propensione all’export (29,9% nel 2012, in calo dell’1,6% 
sul 2011) mostra una minore dinamicità negli ultimi cinque anni: +2,2% 
contro il +3,7% del periodo 2002-2012 (Figura 1.6). 
Secondo i dati Istat, il settore della pesca e dell’acquacoltura ha accusato, 
nel 2012, un calo della produzione e del valore aggiunto, non solo a prezzi 
costanti (rispettivamente, -4,3% e -4,1%) ma anche a prezzi correnti (-
5,5% e -11,6%). 
Guardando alla specializzazione produttiva delle regioni italiane nella 
pesca e nell’acquacoltura, si rileva al primo posto la Liguria, con un indice 
che nel 2012 è stato pari a 2,9 rispetto all’1,9 del 2002. Seguono le regioni 
Marche, Sicilia, Puglia, Sardegna e Friuli Venezia Giulia, anch’esse con un 
indice superiore o all’incirca pari a 2. All’opposto, regioni ovviamente 
despecializzate (per la mancanza di sbocco al mare) risultano il Piemonte, 
il Trentino Alto Adige, la Lombardia, la Valle d'Aosta e l’Umbria. Da 
rilevare anche la despecializzazione della Basilicata, per le sue ridotte 
dimensioni e, dal 2006, dell’Emilia Romagna (MIPAAF-IREPA). 
Nel 2012, la produzione ittica nazionale è risultata composta per il 50,4% 
dalla pesca marittima (catture nelle acque del Mediterraneo e pesca 
oceanica, quest’ultima, comunque, di marginale rilevanza) e per il restante 
49,6% dall’acquacoltura (Figura 1.7). Soltanto poco più di un terzo dei 
ricavi complessivi di settore è derivato, però, dai prodotti allevati e ciò è 
dovuto al fatto che gli allevamenti nazionali sono focalizzati su specie dal 
basso valore medio unitario (su tutti, i mitili). 
Nel 2012, in ogni modo, sia i volumi sia i ricavi della pesca marittima e del 
comparto acquicolo sono risultati in calo, ma la diminuzione è stata di gran 
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lunga maggiore per la pesca in entrambi i casi. La produzione ittica totale, 
pertanto, ha registrato una contrazione del 5,7% in quantità e del 12,7% 
circa il valore (ISMEA). 
Guardando alla dinamica di queste due componenti della produzione 
complessiva nel periodo 2002-2012, si riscontra in entrambi i casi 
un’accentuazione della flessione media tanto della produzione quanto del 
valore, dal 2007 al 2012 (Figura 1.8). In particolare, per quanto riguarda 
l’acquacoltura, la contrazione produttiva è riconducibile alla 
molluschicoltura che nell’ultimo quinquennio ha fatto registrare una 
flessione media annua del 5,7% in volume e dell’8,3% in valore. La 
flessione è riconducibile alle varie morie che negli ultimi anni hanno 
interessato sia i mitili sia le vongole per le cause più diverse: presenza di 
alghe, eccesso di acqua dolce proveniente dai fiumi in piena, acque troppo 
calde, inquinamento, ecc. (ISMEA). 
 
 
Figura 1.7 Produzione ittica in Italia: pesca e acquacoltura (ISMEA) 
 
 
Figura 1.8 Evoluzione delle catture nel Mediterraneo e del prodotto allevato in Italia 
(migliaia di tonnellate) (ISMEA) 
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Per quanto concerne l’attività di pesca, si evidenzia nel 2012 una 
contrazione marcata dei giorni in mare rispetto agli anni precedenti in 
conseguenza, oltre che dell’elevato costo del carburante, anche del periodo 
di forte maltempo che ha caratterizzato i primi mesi dell’anno. In media, 
ogni battello ha svolto 120 giornate di pesca, il 9,3% in meno rispetto al 
2011 (-15% circa sul 2004). 
 
  
Figura 1.9 La flotta peschereccia italiana nel 
Mediterraneo per i sistemi di pesca nel 2012. 
(ISMEA) 
Figura 1.10 Ripartizione percentuale del 
numero di battelli per regione (2012). 
(ISMEA) 
 
Strascico, volante (sistema, quest’ultimo, utilizzato quasi esclusivamente 
in Emilia Romagna, Veneto, Marche e Puglia) e piccola pesca sono i sistemi 
di cattura che hanno contribuito in misura maggiore al pescato totale del 
2012, con quote in volume rispettivamente pari a 33,6%, 21,5% e 15,9%. 
Tuttavia, se si guarda al valore del pescato, emerge che strascico e piccola 
pesca hanno rappresentato insieme il 74,6% dei ricavi totali (Figura 1.9) 
(MIPAAF-IREPA).  
La contrazione delle catture ha coinvolto in modo netto quasi tutti i 
sistemi di pesca. Fanno eccezione le volanti, per le quali si registra un 
incremento del 23,1% del pescato rispetto al 2011, e le draghe idrauliche, 
le cui catture sono rimaste ai livelli dell’anno precedente). Queste 
dinamiche si sono riflesse, conseguentemente, sull’andamento dell’attività 
delle singole regioni, con le evidenti eccezioni di Emilia Romagna e Veneto 
dove è diffusa la pesca con le volanti. Nella Figura 1.10 viene riportato la 
distribuzione percentuale del numero di imbarcazioni per singola regione 
italiana. 
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La contrazione delle catture ha riguardato gran parte delle principali 
specie: cali più o meno marcati sono stati registrati per alici (la prima 
specie pescata in Italia per volumi), naselli, gamberi rosa e pannocchie 
(ISMEA). 
Ottima annata si è avuta invece per le sardine, con un incremento del 
pescato di circa il 39%, mentre per le vongole si è rimasti all’incirca ai 
livelli dell’anno precedente. 
Uno sguardo all’andamento negli ultimi cinque anni fa emergere un 
bilancio della pesca nel Mediterraneo negativo. Nel periodo 2007-2012 le 
catture nel Mediterraneo sono diminuite mediamente del 6% ogni anno, a 
fronte di una contrazione dei ricavi del 6,6%. Le specie che in 
quest’intervallo hanno accusato i maggiori cali in volume sono state le 
seppie (-16%), le triglie (sia di scoglio sia di fango, rispettivamente -13,5% 
e -9,9%), i moscardini muschiati (-11,6%), gli scampi (-11,1%) e i naselli (-
9,1%) (ISTAT).  
Riguardo ai gruppi di specie, nel 2012 l'andamento nazionale nei mercati 
alla produzione rilevati è stato il seguente: è diminuito nettamente il 
conferimento di pesce azzurro (-20,3% in volume e -21,2% in valore), 
mentre è cresciuto, seppur in modo contenuto, quello degli altri pesci 
(+4,3% e +4,5%). L’anno è risultato negativo anche per i crostacei, i cui 
volumi trattati dai mercati alla produzione sono scesi dell’8%, e ancor di 
più per i molluschi che hanno fatto registrare una variazione negativa 
delle quantità astate del 12,1% e del 6% del valore (ISTAT). 
La dinamica delle specie più importanti per valore fatturato a livello 
nazionale, trattate presso i mercati ittici alla produzione, sono riportate 
nella tabella della Figura 1.11. 
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Figura 1.11 Principali specie scambiate nei mercati ittici alla produzione nel 2012. (ISMEA) 
 
Passando a un’analisi distinta per mari, emerge come l'Adriatico e i suoi 
mercati mostrino un andamento della produzione e dei valori divergenti 
per i singoli mercati, ma un risultato complessivo in calo. Nel dettaglio, San 
Benedetto del Tronto, Goro e Manfredonia hanno segnato una riduzione 
sia dei quantitativi sia del fatturato, mentre Ancona e Cesenatico hanno 
registrato un incremento di entrambi. 
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La flotta attiva in Adriatico, composta per lo più da medie imbarcazioni, 
mostra un progressivo ridimensionamento (Fleet Register, UE, 2014) 
dovuto in genere a fattori che determinano il calo della redditività, in 
particolare l'incremento dei costi del gasolio. Ma anche gli incentivi alla 
rottamazione in alcune aree sono visti come la soluzione di situazioni 
problematiche ormai non più superabili.  
La situazione del Tirreno, descritta con i mercati di Civitavecchia e 
Viareggio, è invece caratterizzata da una sostanziale stabilità dei 
quantitativi (-0,9%), ma da un forte decremento del fatturato (-11,2%). 
Per lo Ionio i segnali desunti in particolare dal mercato di Corigliano 
Calabro sono stati positivi, anche se si tratta di quantità e valori 
abbastanza ridotti rispetto al totale generale. 
Per la Sicilia il discorso si fa complesso e devono essere evidenziate 
situazioni molto diverse tra di loro, ma tutte accomunate da problemi 
logistici e amministrativi, da incrementi dei costi molto significativi per le 
aziende, che nella stragrande maggioranza operano una pesca che porta a 
percorrere centinaia di miglia marine per raggiungere le zone e i banchi di 
pesca. Si tratta di medio-grandi imbarcazioni i cui costi, specie per la 
componente gasolio, sono molto alti e mettono a rischio la rimuneratività 
dell’attività. Gamberi, alici, calamari, pesce spada, polpi, sgombri e saraghi 
sono le specie che caratterizzano maggiormente i mercati siciliani 
(ISMEA). 
A conclusione di un decennio difficile per la pesca italiana, che ha 
registrato il progressivo peggioramento di tutte le principali variabili 
macroeconomiche, cresce l’aspettativa presso gli imprenditori per un 
nuovo ed efficace modello di regolazione in grado di rendere più 
competitivo e più sostenibile il settore della pesca. La pesca è un settore 
capace di creare reddito ed occupazione e come tale attende un segno di 
attenzione da parte del Governo nella predisposizione della nuova 
programmazione economica, in corso di definizione sia a livello nazionale 
che comunitario. 
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La pesca è anche uso del mare e gestione attiva degli ecosistemi marini, 
pertanto ogni prospettiva economica non può essere disgiunta dalle 
politiche di conservazione delle risorse acquatiche viventi e della 
biodiversità marina in generale (Gazzetta Ufficiale, 2013). 
 
La pesca dunque, con i suoi attori che presidiano le coste e le acque 
territoriali, deve giocare un ruolo attivo nelle nuove politiche europee che 
mirano ad una conservazione integrata del mare nell’ambito di una 
strategia marina complessiva (Greenreport, 2013). 
Proprio in questa direzione la nuova programmazione è chiamata a 
rispondere, innanzitutto, alla profonda trasformazione delle politiche 
europee per la pesca. Mentre è in atto il gravoso processo di adeguamento 
alle diverse normative emanate nell'ultimo quinquennio (dal regolamento 
sulla pesca nel Mediterraneo, al regolamento sulla pesca illegale; dalla 
riforma del sistema sanzionatorio e dei controlli, fino agli adempimenti del 
c.d. “pacchetto igiene"), si preannuncia ancora più significativo il 
cambiamento atteso dalla riforma della politica comune della pesca (PCP) 
e del relativo strumento finanziario, il Fondo Europeo Affari Marittimi e 
Pesca (FEAMP). Un processo che si inserisce nel più vasto ambito della 
Strategia Europa 2020, che punta a rilanciare l'economia dell'UE nel 
prossimo decennio sotto il segno della "crescita intelligente, sostenibile e 
inclusiva", ed in cui irrompe come priorità strategica la Politica Marittima 
Integrata (PMI), volta a liberare il potenziale di crescita sostenibile 
dell'economia del mare. Una strategia che si basa anche sulla definizione 
del nuovo Quadro Strategico Comune (QSC), come strumento per 
ottimizzare l'impatto degli investimenti finanziari europei nel periodo 
2014-2020, attraverso una migliore integrazione e coordinamento dei 
diversi fondi disponibili, tra cui il FEAMP (Gazzetta Ufficiale, 2013). 
Obiettivo della corretta politica della pesca è la possibilità di sostenere la 
tutela delle risorse biologiche e la redditività delle attività di impresa, la 
salvaguardia dell'occupazione e la coesione territoriale nelle realtà 
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costiere. Le politiche comunitarie e nazionali messe in campo nell’ultimo 
decennio hanno prodotto una profonda razionalizzazione del settore, 
rinnovando in parte le imbarcazioni, ma hanno portato a gravi perdite in 
termini di dismissioni e fuoriuscite di imprese ed equipaggi. Queste 
politiche, nonostante abbiano determinato una consistente riduzione dello 
sforzo di pesca non hanno però inciso in maniera decisiva e risolutiva per 
la  ricostituzione degli stock ittici (MIPAAF, 2013).  
La persistente fragilità finanziaria ed economica delle imprese, il controllo 
dei prezzi da parte del settore distributivo e commerciale che penalizza 
l'impresa della pesca, l'agguerrita concorrenza da parte di imprese 
extraeuropee, l’andamento erratico dei costi intermedi ed in particolare 
del costo del carburante, che non può essere traslato sui prezzi, mettono a 
rischio l’esistenza stessa di una tradizione economica e culturale 
millenaria come quella della pesca italiana (MIPAAF, 2013). 
Il problema più evidente e attuale è di tipo macroeconomico: la bilancia 
commerciale italiana è peggiorata: è aumentata progressivamente la 
dipendenza dell’approvvigionamento del prodotto dall’estero; 
l’acquacoltura è stata chiamata a compensare la riduzione della 
produzione tradizionale, ma, per una molteplicità di motivi, non ha 
assunto un effettivo ruolo di vicarianza. 
L’esame della situazione fa emergere una forte debolezza della 
programmazione sul piano strategico, sia per quanto riguarda le politiche 
di sostegno amministrate dallo Stato, sia quelle delle Regioni. 
Inoltre, non si sono evidenziate forme di compensazione alle debolezze di 
natura pubblica da parte del mondo della pesca, infatti permane una forte 
frammentazione tra sistema delle regole e pesca reale che si è andata 
aggravando con la riduzione del sostegno al mondo associativo (MIPAAF, 
2013). 
In particolare, si dovrebbe riflettere sull’efficienza e sull’efficacia della 
passata programmazione, non tanto in termini di finalità ed obiettivi che la 
legge fissa in modo generale e che tuttora sembrano validi, quanto su 
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alcuni obiettivi ed azioni specifiche che dovrebbero essere rivedute, 
nonché  sulle modalità di attuazione alla luce delle trasformazioni del 
mercato e dell’evoluzione delle tecnologie, in particolare di quelle 
dell’informazione e della comunicazione. 
A partire dalle precedenti considerazioni che rappresentano aspetti 
preliminari quanto fondanti una strategia per la riorganizzazione della 
pesca italiana, il Programma nazionale triennale 2013/2015 prevede un 
insieme di interventi che riguardano le due macro aree attualmente 
identificate dalla normativa vigente (l’art. 2, commi da 5 novies a 5 
duodecies, del DL 29 dicembre 2010, n. 225, convertito con modificazioni, 
dalla Legge 26 febbraio 2011, n. 10). Si tratta di: 
1) tutela dell’ecosistema marino; 
2) tutela della concorrenza e competitività delle imprese di pesca 
nazionali (Gazzetta Ufficiale). 
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2. PRINCIPALI RISCHI ASSOCIATI AI PRODOTTI DELLA 
PESCA 
2.1. Rischi biologici 
2.1.1. Virus 
Il cibo può fungere da veicolo di trasmissione agli esseri umani di 
determinati virus che, in alcuni casi, sono altamente contagiosi e possono 
determinare importanti focolai. I virus a trasmissione alimentare 
rappresentano la seconda causa principale di focolai di origine alimentare 
nell’UE dopo la Salmonella (EFSA 2011). 
Nel 2009 i virus hanno provocato il 19% di tutti i focolai di intossicazione 
alimentare sviluppatisi nell’UE, generando oltre 1.000 focolai e colpendo 
più di 8.700 cittadini. (OMS/FAO). 
Il parere scientifico dell’EFSA ha preso in considerazione il Norovirus e il 
virus dell’epatite A nei prodotti freschi, nei cibi pronti e nei molluschi 
bivalvi quali ostriche, cozze e cappesante, poiché tali alimenti sono 
classificati come pericoli prioritari dall’Organizzazione Mondiale della 
Sanità (OMS). 
Secondo il gruppo di esperti scientifici sui pericoli biologici (BIOHAZ) 
dell’EFSA, misure efficaci volte a contenere la diffusione di questi virus 
dovrebbero incentrarsi sulla prevenzione della contaminazione a tutti i 
livelli della produzione, anziché sull’eliminazione o inattivazione di questi 
virus dagli alimenti contaminati. Attualmente la cottura accurata è l’unica 
misura efficace per eliminare o inattivare il Norovirus o il virus dell’epatite 
A dai molluschi bivalvi o da prodotti freschi contaminati. 
Nell’ambito dei prodotti ittici, i virus che hanno rilievo per la salute 
pubblica (Epatite A, Calicivirus e Norovirus) vengono isolati soprattutto 
dai molluschi. Le malattie virali trasmesse dai molluschi hanno un grosso 
impatto sulla salute pubblica: basti pensare all’Epatite A, di cui i molluschi 
rappresentano i principali vettori dopo l’acqua e ai Norovirus che, a livello 
internazionale, rappresentano la causa più frequente di malattia trasmessa 
dai molluschi (EFSA 2014). 
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Un dettagliato studio (Guyader, 2000)  ha confermato la diffusione dei 
virus enterici nelle popolazioni di molluschi bivalvi, osservando 
percentuali di positività comprese tra il 17% e il 50% dei virus esaminati. 
Dai dati del Sistema Epidemiologico Integrato dell’Epatite Virale Acuta 
(SEIEVA, Istituto Superiore di Sanità) emerge una valutazione del rischio 
che stima che il 50-60% delle epatiti A sono correlabili al consumo di mitili 
ingeriti crudi o solo parzialmente cotti. 
I virus che risultano essere causa di patologie a seguito della loro 
trasmissione attraverso gli alimenti e le acque possono essere suddivisi in 
3 principali gruppi: 
1. virus che provocano gastroenteriti: Rotavirus, Adenovirus tipo 40 e 
41, e due generi di Calicivirus enterici umani: i Norovirus (NV) 
(precedentemente conosciuti come Norwalk-Like Viruses (NLV) o 
come Small Round Structured Viruses - SRVS) e i Sapovirus (SV) 
(precedentemente conosciuti come Sapporo-Like Viruses - SLV o 
come “typical caliciviruses”); 
2. virus dell’Epatite a trasmissione oro-fecale: virus dell’Epatite A 
(Hepatitis A Virus, HAV) e virus dell’Epatite E (Hepatitis E Virus, 
HEV); 
3. virus che si replicano nell’intestino umano ma provocano patologie 
in altri organi, quali il sistema nervoso centrale o il fegato 
(Enterovirus) (Butt A.A., Aldridge K.E., Sanders C.) 
2.1.2. Batteri 
La flora microbica di un prodotto ittico è strettamente correlata alle sue 
abitudini di vita e alle caratteristiche microbiologiche dell’ambiente in cui 
esso nasce e si sviluppa. In vita il pesce sano presenta microrganismi vitali 
sulla cute, sulle branchie e nell’intestino, mentre le masse muscolari sono 
essenzialmente sterili. Il momento più delicato in cui può verificarsi la 
contaminazione della massa muscolare del pesce è quello riguardante le 
operazioni iniziali che si compiono direttamente sul peschereccio: scelta, 
lavaggio, eventuale mondatura, eviscerazione e dissanguamento del pesce. 
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I pericoli sono dati dall’originaria contaminazione del pesce stesso e dalla 
possibilità di contaminazioni crociate tra i vari esemplari. Se le operazioni 
non vengono condotte con le dovute cautele, in particolar modo nelle fasi 
di eviscerazione e lavaggio, si possono avere trasferimenti di 
microrganismi e parassiti dalla cute e dai visceri alle masse muscolari 
(Croci & Suffredini). 
Sulla cute e nelle branchie generalmente predominano specie aerobie 
(Pseudomonas spp., Aeromonas spp., Acinetobacter spp., Moraxella spp.), 
mentre a livello intestinale prevalgono germi Gram-negativi aerobi-
anaerobi facoltativi (Vibrio spp.) in gran maggioranza, Alcaligenes spp., 
Flavobacterium spp., Xanthomonas spp.) e in  forma più modesta alcuni 
Gram-positivi (Micrococcus spp., Bacillus spp., Corinebacterium) 
(Borgstrom, 1961). I molluschi, in gran parte organismi sessili o sedentari, 
sono in grado di filtrare diversi litri di acqua al giorno e la loro attività di 
filtrazione varia a seconda delle dimensioni e della specie. Ad esempio, le 
ostriche possono concentrare Vibrio spp. a livelli 100 volte maggiori di 
quelli riscontrabili nell’acqua circostante. 
I soli batteri che sono sicuramente patogeni per l’uomo e costituenti 
naturali della microflora dell’ambiente e degli animali marini sono le 
vibrionacee e Clostridium botulinum. Tutte le altre specie patogene 
provengono dalla contaminazione umana delle acque e assume particolare 
rilievo nel caso dei molluschi lamellibranchi. 
Genere Vibrio - Il genere Vibrio comprende i bacilli Gram-negativi. Alcune 
specie di vibrioni hanno rilevante importanza sanitaria, poiché provocano 
infezioni che richiedono quarantena come il colera (V. cholerae), o perché 
note per essere associate a casi di mortalità (es. V. vulnificus), o perché 
causa di un elevato numero di tossinfezioni specialmente in alcuni Paesi 
asiatici (es. V. parahaemolyticus). Anche altre specie, quali V. mimicus, V. 
alginolyticus e Photobacterium damselae, sono riconosciute patogene per 
l’uomo. Attualmente V. parahaemolyticus è la specie più comunemente 
associata a tossinfezioni nell’uomo, seguito da V. cholerae non O1, V. 
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hollisae, V. alginolyticus e V. fluvialis (Butt et al., 2004). Gli alimenti ittici 
che possono veicolare le varie specie di vibrioni, oltre ai molluschi bivalvi, 
sono anche gamberetti, gamberi e granchi sempre consumati crudi o poco 
cotti. Le infezioni alimentari causate da vibrioni si manifestano 
generalmente dopo un periodo variabile di incubazione (4-96 ore) 
dipendente dalla dose infettante e dalla quantità di alimento ingerito. I 
sintomi più comuni comprendono nausea, vomito, diarrea, dolori 
addominali, febbre. Le infezioni alimentari da V. vulnificus devono 
considerarsi con maggiore attenzione in quanto possono avere un 
andamento clinico molto serio. 
Clostridium botulinum - Il C. botulinum si rinviene prevalentemente nei 
sedimenti dell’ambiente acquatico. I sierotipi E e i ceppi non proteolitici di 
tipo B e F possono essere isolati dall’intestino dei pesci, raramente dalla 
pelle. Il Botulismo è un rara sindrome neuroparalitica provocata 
dall’azione di una tossina prodotta dal batterio C. botulinum. La tossina è 
facilmente distrutta dal calore (80 °C per 15 min, i tipi A e B); le spore 
invece possono resistere fino a 120 °C. La maggior parte delle 
intossicazioni alimentari derivano dal consumo di conserve vegetali 
artigianali sott’olio o in salamoia (per esempio funghi, melanzane, ecc.) o 
da insaccati fatti in casa. Tra gli alimenti ittici sono sempre le preparazioni 
di conserve artigianali male eseguite a causare l’intossicazione, come 
tonno, sgombro e alici sott’olio, o prodotti affumicati artigianalmente e 
conservati in film sottovuoto. 
Listeria monocytogenes - L. monocytogenes è un microrganismo 
ampiamente diffuso nell’ambiente ed è stato isolato da diverse fonti quali 
suolo, vegetali, foraggi insilati, materiale fecale e acque superficiali reflue. 
L’infezione avviene tramite l’ingestione di cibo contaminato. Listeria 
monocytogenes è un germe capace di resistere e moltiplicare in condizioni 
considerate avverse per altri batteri. Esso infatti sopravvive al 
congelamento e all’essiccamento, può moltiplicare a temperature di 
refrigerazione (4 °C), a valori di pH acido (4,4) e basico (9,6) e in presenza 
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di sale (NaCl 10-12%). Gli alimenti ittici veicolo di questa infezione sono 
costituiti principalmente dalle preparazioni gastronomiche (insalate di 
mare, sushi) e dai prodotti affumicati (salmone, pesce spada). Questa 
infezione può essere pericolosa particolarmente per alcune fasce di 
popolazione, come le donne in stato di gravidanza (passaggio 
transplacentare), i neonati e le persone anziane (EFSA, 2011). 
Staphylococcus aureus - S. aureus è un microrganismo in grado di 
sintetizzare numerose tossine termostabili, denominate “enterotossine 
stafilococciche” (ES). Quando presenti nell’alimento in quantità sufficiente, 
danno luogo ad una comune forma di intossicazione alimentare da 
enterotossina stafilococcica. S. aureus è un batterio presente sulla cute e 
sulle mucose dell’uomo e di altri mammiferi. L’uomo è il principale 
responsabile della contaminazione degli alimenti, in particolare quelli che 
subiscono manipolazioni durante le fasi di produzione, 
commercializzazione e somministrazione. Anche gli alimenti ittici possono 
essere esposti a questa contaminazione e rappresentare il veicolo 
dell’infezione. È una malattia poco grave. Il sintomo caratteristico è 
rappresentato da vomito, brividi, rialzo termico, diarrea. 
Salmonella spp - Il genere Salmonella, appartenente alla famiglia delle 
Enterobacteriaceae è costituito da microrganismi Gram-negativi, tipici 
della flora microbica intestinale dei vertebrati a sangue caldo e, di 
conseguenza, rientra nella cosiddetta microflora secondaria o alloctona del 
pescato. Poiché il principale serbatoio di diffusione nell’ambiente è sempre 
costituito dai reflui d’animali da allevamento e dall’uomo, è verosimile che 
i prodotti della pesca possano inquinarsi con Salmonella spp. in due modi 
essenziali: per contatto con acque costiere, dolci o salmastre, in prossimità 
di foci di fiume o scarichi fognari; per inquinamento da manipolazione 
secondaria in fase di lavorazione (decapitazione, sfilettatura, ecc.), per 
inquinamento d’attrezzi di lavoro, superfici, ecc. Salmonella è un patogeno 
noto come causa di tossinfezione a partire da alimenti quali: carni (di 
pollo, suino e bovino) e uova. Tra i prodotti ittici, i molluschi bivalvi vivi 
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sono i più a rischio, seguiti da filetti di pesce e crostacei cotti sgusciati. Dei 
circa 2.500 sierotipi o sierovarietà di Salmonella oggi identificati, S. 
enteritidis, S. typhimurium, S. newport e S. heidelberg sono tra quelli 
maggiormente implicati nelle tossinfezioni alimentari. 
Escherichia coli - Batterio Gram-negativo, E. coli è una delle più importanti 
specie di batteri che vivono nella parte inferiore dell’intestino di animali a 
sangue caldo. La sua presenza nelle acque è un indicatore comune di 
contaminazione di origine fecale. Alcuni ceppi di E. coli sono tossigenici, 
producono cioè tossine che possono essere causa di diarrea e di malattie 
intestinali e extraintestinali. Altri ceppi, i cosiddetti ceppi 
enteroemorragici di E. coli (EHEC), il cui capostipite è rappresentato dal 
sierotipo O157:H7, rivestono notevole importanza sanitaria, ma sono 
veicolati da carni infette non adeguatamente cotte, da latte non 
pastorizzato, formaggi (ISS 2004). 
2.1.3. Biotossine algali 
Il rischio di intossicazione da biotossine algali è principalmente legato al 
consumo di molluschi bivalvi (mitili, ostriche, vongole), che possono 
accumulare tali sostanze assumendole dall’acqua dove sono presenti in 
elevate concentrazioni diverse specie di alghe unicellulari tossiche. Le 
biotossine sono composti termostabili e pertanto la cottura dei molluschi 
non riduce il rischio di avvelenamento. 
Consumare i molluschi bivalvi di origine certa, controllando l’etichetta che 
deve riportare nome della specie, origine e centro di depurazione e/o 
spedizione e data di confezionamento, rappresenta l’unico sistema di 
garanzia per il consumatore. 
Le biotossine algali sono suddivise in base alle caratteristiche di solubilità: 
idrosolubili e liposolubili.  
Paralytic Shellfish Poisoning (PSP): la saxitossina (idrosolubile) è 
responsabile di questo tipo di avvelenamento. è diffusa in molte aree del 
mondo, anche se la sua massima concentrazione si registra nella regione 
dell’Alaska dove è associata a massicce fioriture algali che determinano i 
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noti fenomeni delle maree rosse (red tide). Le alghe responsabili della 
produzione di queste tossine appartengono al genere Alexandrium. In 
Europa, sono i Paesi della fascia costiera Nord Atlantica ed essere più 
esposti al rischio di contaminazione da PSP. Il Reg. (CE) n. 853/2004 
definisce i tenori massimi di alcune biotossine marine in molluschi bivalvi 
e in altri organismi. Limite tollerabile di concentrazione nei molluschi 
bivalvi di PSP: 800 μg/kg. 
Amnesic Shellfish Poisoning (ASP): l’acido domoico, con i suoi isomeri 
(idrosolubili) è  responsabile di questo tipo di avvelenamento. Le fioriture 
algali delle Diatomee del genere Nitzschia, che producono questa tossina, 
avvengono essenzialmente nelle acque costiere del Nord Europa. Nel 
bacino del Mediterraneo sin ora non è stata segnalata la presenza di ASP. 
Limite tollerabile di concentrazione nei molluschi bivalvi di ASP: 20 mg/kg 
(Reg.(CE) n. 853/2004). 
Diarrethic Shellfish Poisoning (DSP): l’acido okadaico (OA) e i suoi derivati, 
chiamati dinophysitossine (DTXs), composti liposolubili, sono responsabili 
di questo tipo di intossicazione. Le biotossine responsabili della sindrome 
DSP sono composti lipofili che si dividono in 4 classi strutturali. 
Le Yessotossine (YTXs) e le Pectenotossine (PTXs), segnalate nel Mar 
Adriatico, sembra non svolgano azione tossica sull’uomo. L’azaspiracido 
(AZP) è presente nelle aree costiere del Nord Europa. Le specie di 
microalghe planctoniche da ascrivere tra i produttori di biotossine DSP, o 
comunque potenzialmente tossiche, sono dinoflagellati appartenenti al 
genere Dinophysis (D.fortii, D. tripos, D. caudata, D. cfr. acuminata). 
In Italia il fenomeno è comparso per la prima volta nel 1989, nel Mar 
Adriatico, con diversi casi di intossicazioni. Limite tollerabile di 
concentrazione nei molluschi bivalvi di DSP: DSP 160 μg/kg; YTXs 1 
mg/kg; AZA 160 μg/kg (Reg.(CE) n. 854/2004). 
2.1.4. Istamina 
L’azione tossica nei consumatori è causata da prodotti ittici quali lo 
sgombro, il tonno, la sardina, il salmone, l’acciuga, la lampuga, il pesce 
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serra, il marlin. In definitiva, tutte quelle specie a carne rossa che 
presentano un alto contenuto di istidina, precursore dell’istamina. Se 
questi pesci vengono mal conservati, alcuni batteri come Proteus vulgaris, 
Escherichia coli, Salmonella spp., Enterobacter aerogenes, Morganella 
morganii, Clostridium spp., Klebsiella pmeumoniae, Vibro alginolyticus, 
Aeromonas spp., Acinetobacter spp., Lactobacillus buchneri, che possono 
trovarsi direttamente sul pesce o derivare da una contaminazione 
secondaria, attraverso la produzione di un enzima, l’istidin-decarbossilasi, 
convertono l’istidina in istamina. 
Il tasso di conversione da istidina a istamina non è identico per tutte le 
specie batteriche e dipende, oltre che dalla tipologia della flora batterica, 
anche dalle condizioni di conservazione dei prodotti ittici (temperatura, 
umidità, pressione parziale di ossigeno). La temperatura minima di 
formazione dell’istamina da parte dei batteri produttori è di circa 0 °C, 
mentre il range ottimale è compreso tra 0 °C e 10 °C. Sotto lo zero la 
produzione tende a bloccarsi. La cottura, l’affumicatura e la conservazione 
tramite inscatolamento non eliminano la tossina prodotta. Nel Reg.(CE) n. 
2073/2005 vengono definiti i limiti di legge per l’istamina. Analizzando 9 
campioni di ciascun lotto, il Regolamento stabilisce che: il tenore medio 
non deve superare 100 mg/Kg; due su nove campioni possono avere un 
tenore superiore a 100mg/Kg ma inferiore a 200 mg/Kg; nessun campione 
deve avere un tenore superiore ai 200 mg/Kg. Questi valori limite si 
applicano unicamente ai pesci delle seguenti famiglie: Scombridae (tonno, 
sgombro, palamita), Clupeidae (sardina, aringa), Engraulidae (alice), 
Coryphenidae (lampuga), Pomatomidae (pesce serra) e Scomberesocidae 
(costardella). Tuttavia i pesci di queste famiglie che abbiano subìto un 
trattamento di maturazione enzimatica in salamoia possono presentare 
tenori di istamina più elevati che non possono tuttavia superare il doppio 
dei valori suddetti. Successivamente con Reg. (CE) n. 1019/2013 "che 
modifica l’allegato I del Regolamento CE n. 2073/2005 relativo all’istamina 
nei prodotti della pesca" sono stati introdotti anche criteri specifici per il 
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contenuto di istamina nelle salse di pesce prodotte mediante 
fermentazione di prodotti della pesca. Il piano di campionamento è 
costituito da un’unica unità campionaria e il limite previsto è pari a 
400mg/Kg per prodotti immessi sul mercato durante il loro periodo di 
conservabilità (Mucciolo C. & Mucciolo A.)  
2.1.5. Parassiti zoonotici 
Le infezioni parassitarie legate al consumo di prodotti ittici rappresentano 
un grave problema di salute pubblica a livello mondiale. Il WHO stima a 
circa 60 milioni le persone che contraggono queste infestazioni. In Italia la 
situazione non risulta particolarmente allarmante, ma in alcune Regioni, 
dove le abitudini alimentari contemplano il consumo di prodotti ittici 
crudi o poco cotti sia di origine marina che di acque dolci, come ad 
esempio la Liguria e il Sud d’Italia, il problema sta emergendo. Al problema 
delle infestazioni vere e proprie acquisite per consumo di prodotti ittici 
bisogna aggiungere il recente aumento delle allergie nei confronti dei 
parassiti dei prodotti della pesca, anche se questi sono stati devitalizzati 
con la cottura o con altri trattamenti di bonifica come il congelamento 
preventivo. 
1. Anisakis. L’anisakiasi è una zoonosi dovuta a forme larvali di nematodi 
ascaridoidei appartenenti ai generi Anisakis e Pseudoterranova (fam. 
Anisakidae). I mammiferi marini, ospiti definitivi (principalmente 
cetacei per il genere Anisakis e pinnipedi per il genere Pseudoterranova) 
si infettano ingerendo pesci e/o cefalopodi parassitati da larve 
infettanti L3. L’uomo si inserisce in questo ciclo biologico come ospite 
accidentale, infettandosi con le larve vive presenti sui visceri e/o nella 
muscolatura dei pesci. Le specie ittiche pescate nel Mediterraneo che 
risultano più contaminate da questo parassita sono il pesce sciabola 
(Lepidopus caudatus), il suro, il melù (Micromesistius poutassou) lo 
sgombro (Scomber scombrus) il nasello (Merluccius merluccius) e poi in 
maniera diversa le altre specie. L’acciuga (Engraulis encrasicolus), 
nonostante un comune convincimento, non risulta tra le specie 
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maggiormente parassitate. Probabilmente l’alto consumo di questo 
pesce aumenta anche la frequenza del rinvenimento di questi nematodi. 
La sarda (Sardina pilchardus) risulta ancor meno contaminata. Nelle fasi 
post-mortem, le larve di Anisakis vengono generalmente reperite sulla 
superficie della cavità gastrointestinale e successivamente tendono a 
migrare nella muscolatura del pesce. Secondo quanto definito nei Reg. 
(CE) n. 853/2004 e 1276/2011, le larve possono essere devitalizzate 
mediante congelamento preventivo a -20°C per almeno 24 ore o a -35 
per almeno 15h. Il trattamento termico ad almeno 60 °C per 10’ è in 
grado di uccidere il parassita mentre processi di trasformazione quali 
l’affumicatura a freddo, la marinatura e la salagione non sono in grado 
di devitalizzare le larve di Anisakis. La salagione secca devitalizza le 
larve solamente nel caso in cui la concentrazione del sale sia adeguata e 
se questo raggiunge tutte le parti del muscolo; ad esempio quando la 
concentrazione di sale raggiunge livelli superiori al 9% di NaCl e questa 
viene  mantenuta per sei settimane (Comité Científico de la Agencia 
Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición, 2007). Vengono 
riportati come adeguati per la devitalizzazione delle larve valori di 
concentrazione salina (NaCl) superiore al 15% per almeno 28 giorni, 
anche se altri ritenevano già efficace l’8% di NaCl per almeno 7 giorni. 
Anche un trattamento termico a temperatura superiore a +60°C per 
almeno 10 minuti rende inutile il congelamento preventivo (Ghittino P. 
1985) (Cattaneo P. 2009). La larve di Anisakis sono ritenute 
responsabili anche di reazioni allergiche mediate da IgE, con una 
sintomatologia clinica che va dall’orticaria, all’asma fino allo shock 
anafilattico (Genchi et al., 2004). 
2. Diphyllobothrium lalum -  La botriocefalosi è causata da diverse specie 
di cestodi (vermi piatti) appartenenti al genere Diphyllobothrium. Il 
Diphyllobothrium latum è certamente quello più importante da un 
punto di vista sanitario. Il corpo del verme (detto strobilo) di D. latum è 
generalmente lungo più di 5 metri, ma facilmente raggiunge i 10 metri 
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con oltre 3.000 proglottidi. Nel complesso ciclo biologico di questo 
parassita (crostaceo- 1° pesce- 2° pesce- ospite definitivo: orsi, canidi) 
le larve una volta ingerite dal secondo pesce ospite perforano l’intestino 
e si localizzano nei muscoli incapsulandosi. L’uomo e gli altri ospiti 
definitivi contraggono l’infezione consumando pesce crudo o 
insufficientemente cotto. I pesci che possono trasmettere l’infezione 
all’uomo appartengono alle famiglie dei percidi (pesce persico, Perca 
fluviatilis; acerina, Gymnocephalus cernua; lucioperca, Stizostedion 
lucioperca), esocidi (luccio, Esox spp.), gadidi (bottatrice, Lota lota) e 
salmonidi (trota, Oncorhynchus mykiss; salmerino alpino Salvelinus 
alpinus).  Le regioni in cui si riscontra l’infezione umana sono 
localizzate nelle regioni subartiche e temperate dell’Europa dell’Est e 
negli stati della Federazione Russa. A livello mondiale, si stima che 
questo parassita infetti 13 milioni di persone. In Italia, D. latum è stato 
individuato nei grandi laghi del Nord e in particolare nel Lago Maggiore, 
di Como e d’Iseo in cui si ritiene che il parassita sia endemico. Il 
progressivo aumento dell’inquinamento delle acque degli affluenti e dei 
bacini lacustri sembra rappresentare il fattore principale della 
riduzione della prevalenza di questa elmintosi per la sua influenza sulle 
popolazioni dei crostacei (primo ospite intermedio) e di alcune specie 
di pesci. Tuttavia nell’ultimo decennio, probabilmente in seguito 
all’aumento del consumo di pesce crudo (filetti di pesce persico al 
limone, carpaccio, tartare o insalate di pesce crudo), prevalentemente 
pesce persico, è stato osservato un aumento delle infezioni umane 
(circa un centinaio) nelle località rivierasche dei laghi subalpini al 
confine italo-svizzero.  
3. Opisthorchis felineus - Il verme adulto di O. felineus è di colore 
arancione, piatto, lanceolato, lungo circa 1 cm, largo 2-2,5 mm e si 
localizza  nelle vie biliari di alcuni carnivori e dell’uomo. O. felineus  
diffuso in prossimità di laghi e corsi d’acqua in vari Paesi della 
Federazione Russa (in particolare Ucraina e Kazakistan), dove si stima 
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una prevalenza di circa 1,6 milioni. Infezioni sporadiche sono state 
segnalate in viaggiatori che, al loro rientro da zone endemiche, si sono 
nutriti di pesci cucinati secondo le abitudini locali, specialmente 
insalate contenenti pesce crudo d’acqua dolce sminuzzato. 
Recentemente sono stati descritti alcuni casi di infezione umana per 
consumo di pesce pescato da un lago dell’Italia centrale. Si ritiene che 
queste infezioni siano state causate dall’introduzione di pesci 
provenienti da regioni endemiche o da immigrati infetti provenienti da 
queste regioni, le cui feci abbiano contaminato le acque del lago dove 
sono presenti gli ospiti intermedi necessari al completamento del ciclo 
del parassita (Edoardo Pozio, 2004). 
 
2.2. Rischi Chimici 
2.2.1. Metalli pesanti.  
La tossicologia dei metalli pesanti è stata studiata estesamente e i loro 
effetti sulla salute sono periodicamente riesaminati da organismi 
internazionali, come l’OMS, alla luce delle nuove acquisizioni sperimentali 
ed epidemiologiche. Il comitato congiunto d’esperti FAO/ OMS (JECFA), in 
conformità a tali valutazioni, fissa dei limiti cautelativi d’assunzione su 
base settimanale (PTWI), espressi in mg (o μg) per kg di peso corporeo. Si 
tratta della dose, per ciascun elemento, cui si può essere esposti per lunghi 
periodi di tempo senza apprezzabili effetti sulla salute, ponderata su base 
settimanale. 
Tra i numerosi elementi inorganici presenti in natura, alcuni come cadmio 
(Cd), mercurio (Hg), piombo (Pb) e arsenico (As) sono ritenuti 
potenzialmente pericolosi per la salute umana, se assorbiti oltre certi 
limiti. L’entità della contaminazione è rilevante in corrispondenza di 
specifiche fonti d’emissione, legate ad attività estrattive o industriali, a 
smaltimento o incenerimento di rifiuti, a particolari pratiche agricole e 
zootecniche (es. utilizzo di fertilizzanti, antiparassitari e mangimi 
contenenti metalli). Alla contaminazione derivante da attività antropiche 
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va aggiunta quella dovuta a cause naturali (caratteristiche geochimiche, 
vulcanismo), che in taluni casi può essere di elevata entità. Nel 2002-2003 
l’UE, nel quadro della Cooperazione Scientifica, ha costituito la Scoop-Task 
3.2.11 “Assessment of the dietary exposure to arsenic, cadmium, lead and 
mercury of the population of the EU Member States”, coordinata dall’Italia e 
dalla Svezia, al fine di raccogliere i dati dei singoli SM circa i livelli di 
concentrazione di arsenico, cadmio mercurio e piombo nei diversi 
alimenti. Combinando le concentrazioni medie dei 4 metalli con i dati sui 
consumi alimentari di ciascun SM, sono state calcolate le assunzioni medie 
per Paese, di arsenico, cadmio mercurio e piombo. I risultati hanno messo 
in evidenza che i livelli di presenza di cadmio, piombo e mercurio negli 
alimenti sono generalmente al di sotto di detti limiti (Mucciolo C., Mucciolo 
A., 2015).  
1. Mercurio - Le principali fonti d’esposizione al mercurio per l’uomo sono 
gli alimenti che si contaminano per le attività antropiche 
(antiparassitari in agricoltura, siti industriali) ma anche per le 
caratteristiche geologiche dell’area mediterranea ricca di giacimenti 
naturali di questo elemento, come il complesso del monte Amiata, in 
Toscana. Il mercurio presente nell’ambiente acquatico è soggetto a un 
processo di trasformazione (metilazione batterica) nei sedimenti e così 
viene assorbito lungo la catena trofica. I pesci presentano i livelli più 
elevati di mercurio e tra essi i grandi predatori si distinguono per il 
forte bioaccumulo, che avviene prevalentemente nel muscolo sotto 
forma di metilmercurio. In generale, elevati livelli d’assunzione di 
questo contaminante si verificano solo in fasce di popolazione con alti 
consumi di pesce, specialmente se proveniente da aree contaminate. Vi 
sono pochi dati, tuttavia, sui livelli d’assunzione per i gruppi più 
vulnerabili di popolazione (bambini e donne in età fertile). Questa 
situazione ha spinto l’EFSA a raccomandare che le donne in età fertile 
(specialmente quelle che intendono entrare in gravidanza), le donne in 
gravidanza e i bambini più piccoli orientino i loro consumi di pesce 
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verso un ampio numero di specie, evitando di dare preferenza a specie 
predatrici a maggiore contenuto di metilmercurio (es. squalo, tonno, 
pesce spada). Per non creare inutile e fuori luogo allarmismo, l’UE ha 
dichiarato quali sono le categorie a rischio e ha dato informazioni sul 
metilmercurio nel pesce e nei prodotti della pesca. Per la UE sono 
categorie a rischio: le donne che possono entrare in gravidanza (quindi 
tutte le donne in età fertile: 15-44 anni), le donne in gravidanza, le 
donne che stanno allattando e i bambini piccoli. Questi non dovrebbero 
mangiare tonno più di 2 volte a settimana (2 scatolette di tonno da 80 g 
o una da 160 g). Inoltre non dovrebbero assumere più di 100 g la 
settimana (pari a una fetta o a un piccolo trancio circa 1 volta la 
settimana) di grandi pesci predatori come pesce spada, pescecane, 
marlin e luccio. Si consiglia a queste categorie a rischio, se introducono 
la porzione indicata, di non mangiare nessun altro pesce durante lo 
stesso periodo. I limiti di riferimento presenti nel Reg. (CE) n. 
1881/2006 indicano come tenori massimi per i prodotti della pesca 
quanto segue: 
- Prodotti della pesca e muscolo di pesce, escluse alcune specie. Il 
tenore massimo si applica ai crostacei, escluse le carni scure del 
granchio e quelle della testa e del torace dell'aragosta e di 
grossi crostacei analoghi (Nephropidae e Palinuridae): 0,50 
mg/kg 
- Muscolo dei seguenti pesci: rana pescatrice, pesce lupo, 
palamita, anguilla, pesce specchio, pesce topo, ippoglosso, 
abadeco, marlin, rombo, triglia, luccio, palamita bianca, 
cappellano, squalo portoghese, razze, scorfano, pesce vela del 
Pacifico, pesce sciabola, pagello, squali, tirsite, storione, pesce 
spada, tonno e tonnetto : 1,0 mg/kg 
Per il mercurio totale è stato stabilito un PTWI di 0,05 mg/kg (5 μg/kg) 
p.c. corrispondente a 0,35 mg/sett. (350 μg/sett.) per una persona del 
peso di 70 kg. Il JECFA (Joint FAO/OMS Expert Committee For Food 
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Additives) nel giugno 2003 ha ridotto il PTWI del metilmercurio a 
0,0016 mg/kg p.c. Valutazione del rischio effettuato dalla Scoop – Task 
3.2.11, derivante dal consumo di prodotti ittici: medio/alta. 
2. Arsenico - Gli organismi acquatici, specialmente quelli marini, 
presentano elevate concentrazioni di quest’elemento, ma quasi 
esclusivamente in forme organiche non tossiche, come l’arsenobetaina e 
gli arsenozuccheri. I livelli d’arsenico accumulati dalle piante e dagli 
animali che vivono sulla terraferma sono molto più contenuti, con la 
parziale eccezione del riso, di alcuni funghi e, talvolta, del pollame (per 
l’uso di composti arsenicali come auxinici). Tuttavia l’elemento è 
presente in piante, animali terrestri e alghe soprattutto in forma 
inorganica come As (III) e As (V), la più tossica, o in forme metilate 
(dimetilarsinato) dotate di tossicità intermedia. Nel pesce e nei frutti di 
mare la proporzione relativa di arsenico inorganico è ridotta, e tende a 
diminuire con l’incremento del contenuto di arsenico totale; il rapporto 
può variare anche a seconda del tipo di mollusco bivalve, ad esempio 
l’ostrica tende ad accumulare quantità maggiori rispetto alle altre.  Per 
l’arsenico è stato stabilito un PTWI (Provisional Tolerable Weekly 
Intake) nell’acqua potabile (0,015 mg kg-1 p.c.) nella forma di arsenico 
inorganico, ma non negli altri alimenti. Il Rapporto del 1989 della 
World Health Organization (WHO) indica che alcune popolazioni 
etniche e regionali con un elevato consumo di pesce, hanno un intake di 
arsenico di circa 0,050 mg/kg p.c., senza effetti sulla salute. Questo 
corrisponde a un intake giornaliero di 3,5 mg per una persona del peso 
di 70 kg. Attualmente non ci sono raccomandazioni particolari riguardo 
l’intake di arsenico da parte dei bambini. Valutazione del rischio 
effettuato dalla Scoop – Task 3.2.11 derivante dal consumo di prodotti 
ittici: bassa. 
3. Cadmio - Il cadmio è un metallo pesante che contamina l’ambiente sia 
per cause naturali sia in conseguenza di processi industriali e agricoli. 
Per la popolazione generale, la fonte principale di esposizione a cadmio 
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è rappresentata dagli alimenti quali cereali, alghe marine, crostacei e 
molluschi bivalvi.  I limiti di riferimento presenti nel Reg. (CE) n. 
1881/2006, modificati successivamente dal Reg. (CE) n. 629/2008, 
indicano come tenori massimi per i prodotti della pesca quanto segue: 
- Muscolo di pesce escluse alcune specie 0,050 mg/kg 
- Muscolo dei seguenti pesci:, palamita, sarago fasciato comune, 
anguilla, cefalo, suro o sugarello, luvaro o pesce imperatore, 
sgombro, sardina, sardine del genere Sardinops, tonno e 
tonnetto, sogliola cuneata: 0,10  mg/kg 
- Muscolo di tombarello: 0,20 mg/kg 
- Muscolo di pesce spada, acciuga: 0,30 mg/kg 
- Crostacei, ad eccezione delle carni scure del granchio, della 
testa e del torace dell'aragosta e di grossi crostacei analoghi 
0,50 mg/kg 
- Molluschi bivalvi 1,0 mg/kg 
- Cefalopodi (senza visceri)  1,0 mg/kg 
Per il cadmio è stato stabilito un PTWI di 0,007 mg/kg (7 μg/kg) p.c. che 
corrisponde a 0.49 mg/sett. (490 μg/sett.) per una persona del peso di 
70 kg. 
Valutazione del rischio effettuato dalla Scoop – Task 3.2.11 derivante 
dal consumo di prodotti ittici: basso. 
4. Piombo - Le principali fonti d’esposizione al piombo per l’uomo sono 
l’aria e la dieta. Tra gli organismi acquatici, i molluschi bivalvi e i 
crostacei presentano le maggiori concentrazioni. Risulta comunque 
basso il rischio di assunzione di questo elemento attraverso il consumo 
di prodotti ittici. I limiti di riferimento presenti nel Reg. (CE) n. 
1881/2006 indicano come tenori massimi per i prodotti della pesca 
quanto segue: 
- Muscolo di pesce 0.30 mg/kg 
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- Crostacei, ad eccezione delle carni scure del granchio, della 
testa e del torace dell'aragosta e di grossi crostacei analoghi 
(Nephropidae e Palinuridae) 0,50 mg/kg 
- Molluschi bivalvi  1,5 mg/kg 
Per il piombo è stato stabilito un PTWI di 0,025 mg/kg (25 μg/kg) p.c. 
corrispondente a 1,75 mg/sett. (1750 μg/sett.) per una persona del 
peso di 70 kg. Valutazione del rischio effettuato dalla Scoop – Task 
3.2.11 derivante dal consumo di prodotti ittici: basso (Baldini G., Novelli 
F., Baldini M.). 
 
2.2.2. Idrocarburi policiclici aromatici (IPA) 
Gli idrocarburi policiclici aromatici (IPA) costituiscono una numerosa 
classe di composti organici tutti caratterizzati strutturalmente dalla 
presenza di due o più anelli benzenici legati tra loro. Gli IPA possono 
formarsi in numero di alcune centinaia attraverso incompleti processi di 
combustioni del carbone, del petrolio, dei rifiuti. Nell’aria, sul terreno, 
nell’acqua e nei cibi non si ritrovano mai come composti singoli, ma 
all’interno di miscele dove sono presenti molte decine di differenti IPA e in 
varie proporzioni. Proprio il fatto che l’esposizione avviene su una miscela 
di composti, e in percentuali non costanti, rende difficile l’attribuzione ad 
uno specifico idrocarburo di eventuali effetti tossici provocati su 
organismi. Sono composti altamente lipofili, cioè tendono ad accumularsi 
nei tessuti grassi (Rapporti ISTISAN 05/24, 2004). 
Gli IPA sono usualmente suddivisi in funzione del peso molecolare e del 
numero di atomi che comprendono: IPA leggeri (2-3 anelli condensati), 
IPA pesanti (4-6 anelli). In particolare, con il nome di IPA si intendono quei 
composti contenenti solo atomi di carbonio e idrogeno, mentre con il 
nome più generale di “composti policiclici aromatici” si intendono anche i 
derivati funzionali (nitro-IPA) e gli analoghi eterociclici (aza-areni). 
I singoli IPA sono comunemente presenti negli alimenti a livelli da <0,1 
μg/kg a circa 100 μg/kg. L’assunzione giornaliera media di benzo(a)pirene 
40 
 
(BaP) attraverso gli alimenti viene stimata approssimativamente tra 50 e 
300 ng/persona, superiore a quella per inalazione (stimabile intorno a 20 
ng/persona). 
Nella fauna ittica è possibile rinvenire concentrazioni di IPA più facilmente 
in pesci che vivono nelle acque interne, quindi più esposte a fonti 
inquinanti antropiche, e in specie ittiche cosiddette grasse e di taglia 
medio-grande, come salmoni e anguille. I livelli più alti di BaP e degli altri 
IPA vengono generalmente riscontrati nei pesci affumicati e specialmente 
nella pelle affumicata. In uno studio sulle aringhe, il BaP è stato trovato a 
livelli di circa 40 μg/kg in un campione affumicato e ad un livello di circa 
400 μg/kg in un campione cotto alla griglia (tra i più alti livelli di 
contaminazione da BaP riportati in letteratura per qualunque alimento) 
(Jävenpää et al., 1996). Elevate concentrazioni sono state riscontrate 
anche in prodotti ittici provenienti da mari contaminati (Al-Yakoob et al. 
1993). Crostacei e molluschi bivalvi possono accumulare elevate quantità 
di IPA per la loro incapacità a metabolizzare apprezzabilmente questa 
classe di sostanze (ISS 2003). 
 
2.3. Specie ittiche tossiche 
Nel Reg. (CE) n. 853/2004, nel Reg. (CE) n. 854/2004 e nel Reg. (CE) 
2074/2005, viene riportato che non devono essere immessi sul mercato i 
prodotti della pesca ottenuti da pesci velenosi delle seguenti famiglie: 
Tetradontidae, Molidae, Diodontidae e Canthigasteridae che possono 
contenere potenti tossine tra cui la tetrodotossina (TTX) e la cinguatossina 
(CTx-1).  
La TTX è una potente neurotossina e prende il suo nome dalla famiglia dei 
Tetraodontidae o pesci palla ma può essere riscontrata anche in specie 
appartenenti alla Famiglia Diodontidae (pesci istrice). La TTX può essere 
prodotta da alcuni batteri come lo Pseudoalteromonas tetraodonis, alcune 
specie di Pseudomonas e Vibrio, e, meno frequentemente, anche da altri 
batteri. La TTX è 100 volte più tossica rispetto al cianuro di potassio ed un 
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milligrammo è sufficiente ad uccidere una persona (quantità che può 
essere contenuta nella capocchia di uno spillo) (The Guardian). La tossina 
blocca la conduzione nervosa provocando paralisi, vomito, diarrea, 
convulsioni, blocco cardiorespiratorio. L'avvelenamento in seguito al 
consumo di pesci dell'ordine Tetraodontiformes è estremamente grave. La 
pelle e gli organi (soprattutto il fegato) del pesce palla possono contenere 
livelli di TTX sufficienti a produrre paralisi del diaframma e morte a causa 
dell'insufficienza respiratoria (Clark R.F., Williams S.R., Nordt S.P., 
Manoguerra A.S.). La tossicità della carne, (ad eccezione del fegato, che 
risulta quasi sempre letale) varia tra le specie, nel corso delle stagioni e 
località geografiche, e in molti pesci palla può non essere così 
pericolosamente tossica. 
La CTx-1 è una tossina che agisce con attività anticolinesterasica, da ciò ne 
consegue la sintomatologia da avvelenamento: miosi, blefaroptosi, paralisi 
della lingua, labbra, laringe, ipotensione, ipersecrezione ghiandolare, 
vomito, diarrea, intorpidimento delle estremità fino a giungere a paralisi 
dei muscoli scheletrici e morte per paralisi respiratoria. È all'origine di una 
intossicazione alimentare nota come ciguatera e causata dall'ingestione di 
alimenti di origine marina contaminati da una tossina, di origine non 
batterica, la CTx-1, presente in molti microrganismi (in particolare il 
dinoflagellato Gambierdiscus toxicus). La sindrome è associata al consumo 
di pesci provenienti da mari tropicali o subtropicali. Nella maggioranza dei 
casi i pesci nocivi all’uomo sono grandi predatori all'apice della catena 
trofica, dove la tossina si può concentrare per un fenomeno di 
biomagnificazione, come barracuda, cernie e lutianidi. Seppur rari si sono 
riscontrati casi di questa intossicazione anche in seguito al consumo di 
pesci provenienti dal mar Mediterraneo (Ghiretti F., Cariello L.). Le specie 
ittiche passibili di essere causa di ciguatera sono molte, appartenenti ad 
un gran numero di famiglie (il che rende difficile evitare le specie tossiche) 
e, in genere, di elevato valore commerciale ed alimentare. La CTx-1 non ha 
alcun effetto sul pesce e una volta assimilata non viene più eliminata; di 
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conseguenza il pesce rimarrà tossico per tutta la vita e la concentrazione 
di tossina diventerà tanto più elevata quanto il pesce è sedentario e 
vecchio (Fazio G.) 
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3. IGIENE DEI PRODOTTI DELLA PESCA 
3.1. Principi legislativi europei sulla sicurezza alimentare 
La sicurezza alimentare rappresenta tuttora uno degli obiettivi prioritari 
delle politiche comunitarie. Questo fondamento è nato a seguito delle gravi 
crisi alimentari che si sono verificate in Europa a partire dal 1996 (es. BSE, 
contaminazione da diossine negli alimenti, ecc.) e che hanno fatto 
emergere, sia una disomogenea applicazione delle norme sanitarie da 
parte degli Stati Membri (SM), che una carente organizzazione dei sistemi 
di controllo. Questi elementi hanno indotto la Commissione Europea (CE) 
ad avviare una profonda revisione della normativa sulla sicurezza 
alimentare, che ha prodotto due importanti documenti:  
1. il Libro Verde, pubblicato nel 1997, che definisce i princìpi generali 
della legislazione alimentare dell’UE; 
2. il Libro Bianco sulla sicurezza alimentare, pubblicato nel 2000. 
I risultati concreti di questa fase sono stati raggiunti con l’emanazione del 
Reg.(CE) n. 178/2002 che stabilisce i princìpi generali della sicurezza 
alimentare, istituendo l’obbligo della rintracciabilità per tutti gli alimenti e 
i mangimi. 
Successivamente, la CE ha avviato un complesso lavoro di aggiornamento 
normativo per riorganizzare la frammentata e diversificata normativa 
comunitaria in materia di igiene degli alimenti, che si è concluso agli inizi 
del 2004, con la pubblicazione del cosiddetto “Pacchetto Igiene”. 
Il “Pacchetto Igiene” è un insieme di quattro testi legislativi recentemente 
emanati dall’UE che rappresentano la normativa di riferimento riguardo 
l’igiene della produzione degli alimenti e dei controlli a cui essi devono 
essere sottoposti.  
Le norme che formano il pacchetto igiene sono: 
- Regolamento (CE) n. 852/2004 
- Regolamento (CE) n. 853/2004 
- Regolamento (CE) n. 854/2004 
- Regolamento (CE) n. 882/2004 
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Il Pacchetto igiene mira a garantire un livello elevato di tutela della salute 
umana dei cittadini comunitari, assicurando l’immissione sul mercato di 
alimenti sicuri e sani. Uno degli obiettivi fondamentali del Pacchetto igiene 
è stato anche quello di uniformare la legislazione di tutti gli SM in modo 
tale da definire i medesimi requisiti di sicurezza degli alimenti. Attraverso 
il Pacchetto Igiene, infatti, tutti gli SM hanno gli stessi criteri riguardo 
l’igiene della produzione degli alimenti e quindi i controlli di natura 
sanitaria vengono effettuati secondo i medesimi standard su tutto il 
territorio dell’UE. Precedentemente esistevano notevoli differenze tra le 
legislazioni dei vari SM riguardo ai concetti, ai principi e alle procedure in 
materia alimentare. Tali differenze potevano ostacolare la libera 
circolazione degli alimenti, creare condizioni di concorrenza non 
omogenee e avere quindi un'incidenza diretta sul funzionamento del 
mercato interno della Comunità. Uniformando le norme sanitarie, si rende 
così possibile la libera circolazione di alimenti sicuri contribuendo in 
maniera significativa al benessere dei cittadini nonché ai loro interessi 
sociali ed economici. 
I Regolamenti sono stati pubblicati simultaneamente il 29 aprile 2004, 
pochi giorni prima dell’allargamento dell’UE a 25 SM ed il “Pacchetto 
Igiene” è entrato in vigore il 1° Gennaio 2006 su tutto il territorio 
comunitario. 
Per affrontare il problema della sicurezza alimentare in maniera 
sufficientemente esauriente, il pacchetto igiene abbraccia tutti gli aspetti 
della catena di produzione alimentare. Le norme intervengono quindi già a 
livello della cosiddetta produzione primaria ovvero si mira ad assicurare 
la salubrità di tutti i prodotti derivanti dalla terra, dall’allevamento, dalla 
caccia e dalla pesca poiché rappresenteranno le materie prime di un 
qualunque alimento. Vengono considerate poi tutte le fasi successive quali 
la produzione, la trasformazione e la distribuzione di un alimento, fino ad 
arrivare alla vendita al consumatore. Questa linea d’azione innovativa è 
chiamata “approccio di filiera” e con tale metodo è possibile garantire la 
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sicurezza di un alimento a partire dal campo fino ad arrivare alla tavola del 
consumatore. 
Il pacchetto igiene individua due interlocutori: 
-  l’Operatore del Settore Alimentare (OSA), ovvero colui che 
svolge attività connesse alla produzione, trasformazione, 
distribuzione e somministrazione degli alimenti. Il Reg. (CE) n. 
852 e 853 sono rivolti unicamente all’OSA e lo individuano 
come unico responsabile della salubrità degli alimenti che 
produce. 
- l’Autorità Competente (AC) ovvero chi effettua le attività del 
controllo ufficiale. I Reg. (CE) n. 854 e 882 sono rivolti in 
maniera specifica proprio a chi deve verificare la sicurezza 
alimentare lungo tutta la filiera. 
Il Reg. (CE) n. 852/2004 stabilisce norme generali in materia di igiene di 
qualunque prodotto alimentare ed è quindi rivolto a tutti gli OSA, a 
prescindere dall’alimento che producono o dal loro ruolo nella filiera 
alimentare. La normativa rende obbligatoria l’adozione del sistema Analisi 
dei Pericoli e Controllo dei Punti Critici (HACCP) ovvero un metodo di 
autocontrollo che mira ad identificare ed analizzare i rischi possibili 
durante la produzione, trasformazione e commercializzazione di un 
alimento, a definire i mezzi necessari per minimizzarli e ad assicurare che 
questi mezzi siano messi in atto in modo efficiente ed efficace. Mediante 
questo strumento, tutti i produttori di alimenti sono obbligati ad effettuare 
un controllo continuo della propria attività e a rispettare gli standard 
igienico-sanitari. Soltanto i produttori primari sono dispensati 
dall’applicazione dell’HACCP ma devono in ogni modo intraprendere 
precauzioni di carattere igienicosanitario nell’esecuzione della loro attività 
produttiva. 
Tutti gli operatori devono inoltre attuare un sistema di rintracciabilità, 
ovvero la possibilità di conoscere in qualsiasi momento le materie prime 
che sono state utilizzate per la produzione di un determinato alimento e a 
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chi è stato fornito il prodotto ottenuto. In tale modo, nel caso l’alimento si 
riveli rischioso per la salute umana, è possibile mettere in atto delle 
misure di precauzione per evitare eventuali effetti dannosi per il 
consumatore. Per implementare tale sistema ogni impresa alimentare 
deve essere registrata in modo da poter conoscere, in ogni momento, chi 
effettua una qualsiasi delle attività connesse ad una delle fasi di 
produzione, trasformazione, distribuzione e somministrazione degli 
alimenti. Negli allegati sono poi riportati i requisiti igienici che gli OSA 
devono rispettare per quanto riguarda i locali di produzione, le 
attrezzature, il trasporto degli alimenti, il personale, i rifiuti e il 
confezionamento. 
Il Reg. (CE) n. 853/2004 stabilisce norme specifiche in materia di igiene 
che integrano quelle contenute nel Reg. 852/2004 e sono riferite soltanto 
a chi produce alimenti di O.A. In particolare sono interessati i grossi 
stabilimenti comunitari, come impianti di macellazione, salumifici, 
caseifici, mercati ittici, che preparano e manipolano alimenti destinati alla 
commercializzazione in UE o in Paesi Terzi (PT). Ogni stabilimento che 
lavora prodotti animali contemplati nel Regolamento deve essere 
necessariamente soggetto ad un riconoscimento da parte dell’Autorità 
Competente (AC) che verifica la rispondenza dei requisiti. 
Ogni prodotto immesso sul mercato deve essere contrassegnato da un 
bollo o da un marchio sanitario che ne certifica la provenienza da un 
determinato stabilimento europeo. 
Il Reg. (CE) n. 853/2004 definisce poi i requisiti specifici (in aggiunta a 
quelli del Reg. (CE) n. 852/2004) che devono essere assicurati dagli OSA 
per la produzione di determinati prodotti di origine animale quali: 
- Carni (ungulati domestici, pollame e lagomorfi, selvaggina di 
allevamento e selvatica, prodotti a base di carne) 
- Molluschi bivalvi vivi 
- Prodotti della pesca 
- Latte e prodotti a base di latte 
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- Ovoprodotti 
- Cosce di rana e lumache 
- Grassi animali trasformati 
- Gelatine 
- Collagene 
Il Reg. (CE) n. 854/2004 stabilisce norme specifiche su come devono 
essere organizzati i controlli ufficiali sui prodotti di origine animale ed è 
diretto all’AC che li effettua. La norma si applica soltanto alle attività e 
persone interessate dal Reg. (CE) n. 853/2004 nel quale, sono contenuti i 
requisiti da rispettare e che quindi sono oggetto del controllo ufficiale. 
Tuttavia, nonostante siano previsti tali controlli, la responsabilità di ciò 
che viene prodotto rimane esclusivamente dell’OSA. 
Tra i compiti dell’AC c’è quello di procedere al riconoscimento degli 
stabilimenti assicurandosi che siano rispettati gli adempimenti previsti 
dalla legislazione comunitaria. Viene disposto quindi che l’AC valuti 
attraverso la sua attività: 
- la corretta applicazione delle buone prassi igieniche di 
lavorazione; 
- la validità del piano di autocontrollo predisposto, al fine di 
garantire in particolare l’assenza di pericoli microbiologici, 
chimici o fisici; 
- la corretta applicazione di marchi e bolli sanitari anche in modo 
da garantire un valido sistema di rintracciabilità; 
- il rendimento del personale che deve risultare soddisfacente a 
seconda dell’attività che svolge; 
- gli esiti dei campioni analizzati in laboratorio, prelevati ogni 
qualvolta sia necessario;  
- il benessere degli animali destinati alla produzione. 
Nei macelli è inoltre obbligatoria la presenza di un Veterinario Ufficiale 
che deve garantire il rispetto delle norme igienico-sanitarie durante la fase 
di macellazione. 
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Il Reg. (CE) n. 882/2004 invece stabilisce le regole generali per 
l’esecuzione dei controlli ufficiali su tutti gli alimenti che vengono prodotti 
o commercializzati sul territorio dell’UE (non sono quelli di O.A.). Nella 
Tabella 3.1 è riportato un sommario dei regolamenti e dei relativi 
contenuti. 
I controlli ufficiali vengono effettuati in qualsiasi punto della filiera 
produttiva e possono essere effettuati senza alcun preavviso (come le 
ispezioni) oppure concordati con l’OSA (come gli audit). Questi devono 
avvenire con frequenza adeguata in base alle esigenze dettate dai rischi 
identificati in qualsiasi punto della filiera alimentare, dei dati in possesso 
dei produttori, dai risultati dei controlli già eseguiti e da qualsiasi 
informazione che possa mettere in evidenza un’irregolarità. Anche i 
prodotti importati ed esportati sono soggetti ai medesimi controlli, e nel 
caso siano accertate delle mancanze, lo SM o il PT deve adottare misure 
appropriate per evitare la circolazione di alimenti a rischio.  
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Numero Regolamento Anno entrata in vigore Anno di applicazione Contenuto 
Reg. (CE) n. 178/2002 21 Febbraio 2002 1 Gennaio 2005 
Stabilisce i princìpi e requisiti generali della legislazione alimentare, 
istituisce l’Autorità Europea per la Sicurezza Alimentare e fissa 
procedure nel campo della sicurezza alimentare 
Reg. (CE) n. 852/2004 20 Maggio 2004 1 Gennaio 2006 Sull’igiene del prodotti alimentari 
Reg. (CE) n. 853/2004 20 Maggio 2004 1 Gennaio 2006 
Norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di origine 
animale 
Reg. (CE) n. 854/2004 20 Maggio 2004 1 Gennaio 2006 
Norme specifiche per l’organizzazione dei controlli ufficiali sui 
prodotti di origine animale destinati al consumo umano 
Reg. (CE) n. 882/2004 20 Maggio 2004 1 Gennaio 2006 
Controlli ufficiali intesi a verificare la conformità alla normativa in 
materia di mangimi e di alimenti e alle norme sulla salute e sul 
benessere degli animali 
Reg. (CE) n. 183/2005 8 Febbraio 2005 1 Gennaio 2006 Requisiti per l’igiene dei mangimi 
Reg. (CE) n. 2073/2005 11 Gennaio 2006 
1 Gennaio 2006 (applicazione parziale) 
11 Gennaio 2007 (applicazione parziale) 
Criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari 
Reg. (CE) n. 2074/2005 11 Gennaio 2006 
1 Gennaio 2006 (applicazione parziale) 
11 Gennaio 2007 (applicazione parziale) 
Modalità di attuazione relative a taluni prodotti di cui al Reg. (CE) 
853/2004 e all’organizzazione dei controlli ufficiali a norma dei 
Reg. 854/2004 e 882/2004, deroga al Reg. 852/2004 e modifica dei 
Reg. (CE) 853/2004 e 854/2004 
Reg. (CE) n. 2075/2005 11 Gennaio 2006 1 Gennaio 2006 
Norme specifiche applicabili ai controlli ufficiali relativi alla 
presenza di Trichinelle nelle carni 
Reg. (CE) n. 2076/2005 11 Gennaio 2006 1 Gennaio 2006 
Disposizioni transitorie per l’attuazione dei Reg. (CE) 53/2004, 
854/2004 e 882/2004 e modifica dei Reg. (CE) 853/2004 e 
854/2004. 
Reg. (CE) n. 1881/2006 9 Gennaio 2007 1° Marzo 2007 
Definisce i tenori massimi di alcuni contaminanti nei prodotti 
alimentari 
Tabella 3.1 Regolamenti principali, facenti parte della Legislazione alimentare comunitaria 
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3.2. Le buone pratiche operative nella filiera ittica 
Ai fini di garantire la sicurezza igienico-sanitaria dei prodotti di origine 
animale, l’UE ha predisposto l’utilizzo di manuali nazionali e comunitari 
che contengano informazioni adeguate sui pericoli che possono insorgere 
nella produzione primaria (ed operazioni associate) e sulle azioni di 
controllo dei pericoli (comprese le misure pertinenti previste dalla 
normativa comunitaria o nazionale o dai programmi comunitari o 
nazionali).  
I Manuali di Buona Prassi Igienica costituiscono uno strumento prezioso 
per aiutare gli operatori del settore alimentare nell’applicazione di prassi 
corrette in materia d’igiene, ai fini del controllo dei pericoli di tipo igienico 
sanitario. Il controllo riguarda tutto il processo produttivo, e per 
realizzarlo è necessario conoscere le diverse problematiche e sapere come 
operare, individuando i punti dove i pericoli si possono manifestare ed 
eliminando i possibili rischi. 
I pescatori sono inseriti per la prima volta in questo sistema di controllo, 
in quanto diventano OSA ed i loro prodotti, se destinati al consumo umano, 
diventano alimenti dal momento della cattura. 
La normativa vigente in materia d’igiene dei prodotti alimentari prevede la 
creazione e l’adozione, sulla base delle specifiche attività di ogni impresa, 
di un piano di autocontrollo basato sui principi del sistema HACCP, 
individuando i passaggi più delicati e a rischio. Attualmente ai produttori 
primari non viene richiesto di applicare procedure basate sui principi del 
sistema HACCP. Il manuale intende aiutare gli operatori della pesca a 
comprendere meglio e ad applicare in modo corretto ed uniforme le 
norme comunitarie sulla sicurezza dei prodotti ittici, dando uno strumento 
di qualificazione delle imprese e delle produzioni mirato al tipo di attività 
svolta.  
I regolamenti comunitari in materia igienico sanitaria che costituiscono il 
Pacchetto Igiene, ed in particolare il Reg.(CE) n. 178/2002 e i Reg.(CE) n. 
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852,853 e 854 del 2004, introducono importanti cambiamenti rispetto alla 
legislazione precedente: 
- la responsabilità principale di tutti gli operatori del settore 
alimentare nei confronti dei prodotti immessi sul mercato; 
- la sicurezza alimentare lungo tutta la filiera alimentare, 
compresa la produzione primaria; 
- l’adozione di corrette prassi igieniche anche per la produzione 
primaria, in particolare di adeguate misure di controllo delle 
contaminazioni debitamente registrate; 
- nuovi orientamenti sui criteri microbiologici e sulle 
temperature da applicare agli alimenti in base alla valutazione 
scientifica dei rischi; 
- l’adozione su base volontaria di Manuali di Buona Prassi 
Igienica. 
La produzione primaria viene inserita per la prima volta in questo circuito 
virtuoso: il pescatore diventa operatore del settore alimentare e i prodotti, 
se destinati al consumo umano, diventano alimenti dal momento della 
raccolta.  
Il Reg.(CE) 852/2004 in particolare, ha esteso il controllo igienico-
sanitario degli alimenti anche alla produzione primaria e pertanto, 
nell’ambito della nuova legislazione, i prodotti della pesca, i crostacei, i 
molluschi cefalopodi, bivalvi e gasteropodi vengono ad essere disciplinati 
lungo tutta la filiera alimentare fino al consumatore finale. E’ importante 
considerare la definizione di produzione primaria data dalla norma 
(Manuali di Buona Prassi Igienica, Ministero della Salute). 
Per produzione primaria, in relazione ai prodotti della pesca, si intendono 
le attività di: 
- pesca, 
- raccolta di prodotti vivi della pesca, in vista dell’immissione sul 
mercato, nonché le operazioni connesse se svolte a bordo di 
navi pesca:  
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 macellazione, 
 dissanguamento, 
 decapitazione, 
 eviscerazione, 
 taglio delle pinne, 
 refrigerazione, 
 confezionamento. 
Inoltre: 
- trasporto e magazzinaggio di prodotti della pesca la cui natura 
non sia stata sostanzialmente alterata, inclusi i prodotti vivi 
della pesca, nelle aziende acquicole di terra; 
- trasporto dei prodotti della pesca la cui natura non sia stata 
sostanzialmente alterata, inclusi i prodotti vivi della pesca, dal 
luogo di produzione al primo stabilimento di destinazione. 
In base alle normative comunitarie le imprese di pesca hanno l’obbligo di: 
- seguire buone pratiche igieniche e corretti comportamenti 
durante le operazioni che si svolgono a bordo delle 
imbarcazioni da pesca, per evitare possibili contaminazioni 
secondarie (Reg. (CE) n. 852/2004 e Reg.(CE) n. 853/2004). 
- registrare quanto necessario ai fini di rintracciabilità e per la 
sicurezza alimentare (Reg.(CE) n. 178/2002). 
Come già ampiamente trattato nella precedente parte, la sicurezza e la 
qualità del prodotto ittico dipendono in larga misura dall’applicazione di 
una serie di buone pratiche operative e dal controllo metodico e continuo 
dei “punti critici” da parte degli operatori lungo tutta la filiera ittica (Huss 
et al., 2004) (Figura 3.1). 
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Figura 3.1 Schema di filiera ittica 
 
Esistono chiare differenze nella fase produttiva del pescato e dell’allevato, 
mentre, nelle fasi post raccolta, le procedure per il mantenimento della 
qualità del prodotto sono del tutto analoghe. Le operazioni relative al 
prodotto pescato sono rese più complesse dal fatto che il controllo viene 
effettuato solo nelle fasi successive alla cattura e che nel Mediterraneo il 
pescato è caratterizzato dalla presenza di differenti specie ittiche. Nel caso 
del prodotto allevato, invece, il numero di specie è ridotto ed esiste la 
massima potenzialità di ottenere un completo controllo della filiera 
produttiva.  
Per questo motivo, mentre nel pescato si inizia a valutare dal momento 
della pesca in poi, nell’allevato l’attenzione si rivolge a ritroso, 
considerando tutti i diversi fattori che possono condizionare, in vita e nella 
fase post raccolta, la qualità del prodotto (Mucciolo C., Mucciolo A., 2015). 
Tra questi, i più importanti sono le attrezzature di pesca, il tempo di 
trascinamento, la quantità di pescato nella retata, il rapporto 
dimensione/peso e il rapporto pesce/ghiaccio nella cassetta (Poli B. M., 
Parisi G., Scappini F., Zampacavallo G., 2005). Il metodo di pesca in 
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particolare influisce sulla qualità generale del pescato. Così come già 
sottolineato per la raccolta dell’allevato, un sistema di pesca che 
determina uno stato di stress e di decadimento del prodotto pescato, ne 
accelera i processi di degrado fisico-microbiologico e quindi ne diminuisce 
il tempo di conservazione (ad esempio la pesca a strascico peggiora la 
qualità della triglia rossa). La pesca con reti volanti può comportare 
fenomeni di asfissia e di schiacciamento. Le reti usate dalla piccola pesca 
possono presentare problematiche per l’igiene e la qualità del pescato a 
causa di tempi di posta lunghi e morte del pescato per agonia, assalto dei 
predatori e parassiti, ferite ed escoriazioni dovute alle convulsioni del 
pesce per liberarsi (M.ITT.I.CO). Anche la baiatura a bordo (pescato posto 
in contenitore con acqua di mare e ghiaccio) può creare problemi se non 
applicata correttamente: la raccolta di specie diverse effettuata in un unico 
recipiente di dimensioni limitate porta ad una eccessivo schiacciamento 
del pescato con relativa compromissione e rallentamento della capacità di 
raffreddamento dell’acqua ghiacciata (Mucciolo C., Mucciolo A., 2015). 
Il pesce deve presentare rigidità cadaverica accentuata, essere freddo al 
tatto, avere perfetta integrità fisica generale, non mostrare lacerazioni o 
scorticature e pelle e squame ben aderenti.  
Per quanto riguarda in generale le norme di buona prassi igienica, occorre 
controllare soprattutto le temperatura di refrigerazione dell’area di 
lavoro, dei container e dei prodotti a bordo, anche in relazione alla 
eventuale eviscerazione. L’ambiente deve essere sempre pulito e non 
inquinato. Va effettuato il controllo della sicurezza e delle giuste 
condizioni igieniche a bordo e lungo la catena di distribuzione, dei 
contenitori e dei frigoriferi. Anche il tipo di contenitore e il rapporto 
ghiaccio/pesce sono importanti per le condizioni igieniche e per la shelf-
life dei prodotti ittici (Luten, Martinsdòttir, 1997). Le fasi di sbarco devono 
avvenire rapidamente, rispettando la catena del freddo, ponendo 
attenzione affinché il pescato sia protetto da ogni contaminazione e non 
entri in contatto diretto con il suolo. A livello di barca da pesca, porto e 
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asta, l’obiettivo è quello di ottenere un prodotto della migliore qualità 
mettendo sul mercato lotti omogenei (selezionati e incassettati in mare 
per specie, per taglia, per categoria di freschezza in modo corretto e con la 
necessaria quantità di ghiaccio di buona qualità), esercitando buone 
pratiche operative nella manipolazione del pesce (più ridotta possibile e 
possibilmente una sola volta). Una ghiacciatura ottimale del pescato e 
dell’allevato è necessaria per il mantenimento delle caratteristiche 
organolettiche del pesce, della rigidità post mortem e della compattezza 
delle carni. Inoltre, anche se la qualità comincia “a bordo” o 
nell’allevamento, un fattore di rischio che si riflette negativamente sulla 
qualità del prodotto finale può intervenire a livello di ciascun anello della 
filiera ittica produttiva e distributiva del pescato e dell’allevato. Il pesce 
può essere lavorato, rivenduto e/o mescolato con pesci provenienti da 
altre fonti, per cui possono essere perduti lungo la filiera sia gli standard 
qualitativi che la rintracciabilità. E’ opportuno pertanto che la catena del 
freddo, la rintracciabilità e l’etichettatura siano controllate lungo tutta la 
filiera commerciale e produttiva al fine di garantire la qualità e la sicurezza 
del pescato e dell’allevato. L’acquirente, per suo conto, deve sempre 
esaminare le informazioni per vendita: denominazione commerciale della 
specie, origine del prodotto, (zona FAO di pesca o la nazione se di 
allevamento), tipologia di produzione (prodotto pescato o allevato), gli 
attrezzi da pesca e se si tratta di un prodotto fresco o scongelato. Il 
prodotto nazionale, pescato o allevato, offre livelli di sicurezza igienico-
sanitaria, freschezza e qualità elevati portando i consumatori ad orientarsi 
verso i prodotti locali che sono percepiti di migliore qualità rispetto a 
quelli importati; questa scelta di interesse individuale si riflette 
nell’interesse nazionale (Mucciolo C., Mucciolo A., 2015). 
 
3.3. Gestione dei pericoli lungo la filiera ittica  
Come stabilito dai regolamenti comunitari in materia di igiene e sicurezza 
degli alimenti, l’elaborazione di un Piano di Autocontrollo con il sistema 
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HACCP, contempla fondamentalmente l’individuazione dei pericoli, 
l’analisi e la gestione del rischio nello specifico processo. Occorre 
innanzitutto individuare le fasi del processo, che nel caso della classica 
pescheria possono essere: 
 fornitura; 
 stoccaggio; 
 esposizione; 
 preparazione (eviscerazione, decapitazione, sfilettatura, 
desquamatura); 
 vendita. 
Il rischio nella fase di fornitura è rappresentato dalla probabilità di 
introdurre nell’esercizio prodotti non conformi. La non conformità può 
essere riferita a pericoli di carattere biologico, chimica o fisica (Reg.(CE) n. 
178/2002). Occorre tenere comunque conto della tipologia di prodotto e 
delle modalità di consumo. 
Il pericolo che si verifichi una non conformità non è elevato, purché si 
adotti e si segua un’adeguata procedura di selezione dei fornitori 
valutandone l’attendibilità e si provveda alla verifica di ogni fornitura. La 
fase può essere correttamente individuata come Punto Critico di Controllo, 
ma può essere gestita anche a livello di procedura. 
Nello stoccaggio dei prodotti i principali pericoli sono rappresentati da: 
contaminazione microbica, causata da inadeguate condizioni di pulizia 
delle celle frigorifere o dal personale; 
moltiplicazione microbica, causata da temperature di conservazione 
inadeguate; 
contaminazione chimica, che può essere dovuta, in questa fase, a residui di 
prodotti detergenti o disinfettanti risultanti da errata procedura di 
sanificazione, o a contatto accidentale (versamento) di sostanze estranee 
come materiali usati nelle manutenzioni; 
presenza di corpi estranei, accidentalmente caduti nella massa del 
prodotto. 
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Ad eccezione della moltiplicazione microbica, tutti i pericoli possono 
essere tenuti sotto controllo, e quindi esprimersi con un basso rischio, 
mediante l’adozione e il rispetto di adeguate procedure di sanificazione, di 
manutenzione e in generale di gestione dell’ambiente interno 
dell’esercizio, ed in particolare delle celle frigorifere, nonché di igiene del 
personale (buone pratiche igieniche) (Cappelli M., 2005). 
Per quanto riguarda invece il pericolo di moltiplicazione microbica, questo 
può esprimersi con un’alta probabilità di rischio, causando il graduale 
deterioramento del prodotto fino alla sua alterazione; vi è la necessità e la 
possibilità di applicare una misura preventiva, quale il condizionamento 
termico, allo scopo di ridurre il rischio (non si ritiene possibile in questo 
caso eliminare completamente il pericolo). Si può dire che la fase di 
stoccaggio, considerata per il pericolo di “moltiplicazione microbica”, sia il 
classico CCP, o Punto Critico di Controllo. 
La fase di esposizione al pubblico per la vendita comporta i medesimi 
pericoli evidenziati per la fase di stoccaggio. Pertanto, il rispetto delle 
procedure predefinite (buone pratiche igieniche) tiene sotto controllo il 
rischio, ad eccezione che per il pericolo di moltiplicazione microbica che 
costituisce un CCP. 
Si possono far rientrare nella fase di preparazione le operazioni di 
decapitazione, eviscerazione, taglio, sfilettatura, deliscatura, 
desquamazione: operazioni che vengono generalmente eseguite nella 
pescheria su richiesta del cliente. I pericoli possono essere gli stessi già 
evidenziati nella fase di stoccaggio, con esclusione della moltiplicazione 
microbica data la rapidità delle operazioni stesse che comportano una 
ridottissima esposizione a temperatura ambiente. 
Anche in questa fase, quindi, il rischio che tali pericoli si verifichino è 
insignificante purché si adottino e si gestiscano correttamente le buone 
pratiche igieniche e di lavorazione. 
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La fase di vendita si risolve con il prelievo del prodotto dal banco e con la 
pesatura e l’incarto, eventualmente previa preparazione (fase 
precedentemente analizzata), con consegna finale al cliente. Come per la 
fase precedente, le procedure di igiene, in particolare riferite al personale, 
consentono di tenere sotto controllo il rischio. Si aggiunga che in questa 
fase interviene il materiale d’incarto (fogli di carta, sacchetti plastici, 
pellicole), che deve essere considerato nelle procedure di selezione dei 
fornitori e risultare, eventualmente da documentazione allegata, idoneo a 
venire a contatto con gli alimenti. 
Come si è visto, i CCP sicuramente individuabili nel processo ipotizzato 
sono le fasi di stoccaggio e di esposizione per la vendita, limitatamente ai 
prodotti deperibili e in riferimento al pericolo di moltiplicazione 
microbica. Per limitare il più possibile il rischio, vale a dire la possibilità 
che il pericolo si verifichi, occorre individuare una misura preventiva, che 
è costituita dal mantenimento dei prodotti ad adeguata temperatura. Si 
farà quindi uso di una cella frigorifera nella fase di stoccaggio e di un 
banco espositore, anch’esso frigorifero, con adeguata impostazione 
termica. 
Per i prodotti della pesca e dell’acquacoltura freschi in vendita al dettaglio 
non è prevista dalla normativa nazionale e comunitaria una specifica 
modalità di conservazione: deve quindi farsi riferimento ai regolamenti 
locali d’igiene, laddove esistenti e contemplanti la materia, e comunque 
all’evidenza scientifica, trasposta nella normativa per le fasi di trasporto e 
di deposito negli stabilimenti riconosciuti, che cita, in diversi casi: 
 temperatura di fusione del ghiaccio; 
 temperatura tra 0 e 4°C; 
 temperature vicine a 0°C. 
Si può quindi verosimilmente individuare un limite critico pari a +4°C, che 
è comunque vicino a 0°C o temperatura di fusione del ghiaccio, qualora si 
voglia definire un valore numerico; in tal caso, il monitoraggio viene 
eseguito verificando la temperatura del frigorifero, mediante termometri 
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registratori, lettura dei termometri tradizionali o elettronici installati nei 
frigoriferi o misurazioni con termometri manuali da effettuarsi almeno nei 
momenti più caldi della giornata. Nel caso dei banchi espositori, che a 
differenza delle celle vengono normalmente attivati solamente per l’orario 
di apertura dell’esercizio, il responsabile dovrà garantire il rispetto della 
temperatura prevista già prima dell’introduzione dei prodotti. 
Per la fase di esposizione si può tuttavia individuare come limite critico la 
stessa presenza/assenza di ghiaccio, sia che si faccia uso di banco 
frigorifero e il ghiaccio sia di ausilio (condizione comunque preferibile, 
dato che il lento scioglimento del ghiaccio assicura la costante idratazione 
dei prodotti esposti che mantengono un aspetto fresco e brillante), sia che 
si usi solo ghiaccio: infatti, secondo il Regolamento (CE) n. 852/2004, il 
limite critico può anche non essere necessariamente numerico. 
La presenza fisica di ghiaccio frammisto ai prodotti ittici è indice di una 
temperatura non lontana dagli 0°C. In tal caso, il monitoraggio sarà 
costantemente eseguito mediante osservazione visiva, con aggiunta 
periodica di ghiaccio via via che questo si scioglie. Nel caso di prodotti 
della pesca e dell’acquacoltura congelati o surgelati il limite critico sarà, in 
tutte le fasi di stoccaggio ed esposizione, pari a -18°C, come previsto dalla 
normativa. 
Per quanto riguarda la fase di fornitura o ricevimento merce, questa può 
essere individuata come CCP, ma nella sostanza si ritiene sufficiente 
definire la relativa procedura e garantirne l’applicazione. 
La gestione del rischio e il monitoraggio dei CCP devono essere 
documentati  mediante la registrazione dei dati relativi alle osservazioni 
e/o delle non conformità.  
È comunque indispensabile definire preventivamente le azioni correttive 
per i casi di non conformità e, qualora la non conformità dovesse 
verificarsi, la sua documentazione mediante registrazione. 
Per fare un esempio, per quanto riguarda lo stoccaggio in cella frigorifera 
la non conformità consiste nell’osservazione di una temperatura superiore 
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al limite critico stabilito. L’azione correttiva prevede generalmente o 
l’immediata regolazione del sistema refrigerante allo scopo di ripristinare 
la conformità o, se necessario, una richiesta d’intervento al manutentore. A 
ciò si accompagna necessariamente un’immediata e idonea ricollocazione 
dei prodotti al fine di  garantire comunque la refrigerazione fino a 
riparazione avvenuta e, in casi estremi, l’eventuale eliminazione della 
derrata qualora la temperatura misurata al cuore dei prodotti e la verifica 
dei caratteri organolettici fossero indice di cattivo stato di conservazione o 
di alterazione. 
Per quanto riguarda invece l’esposizione per la vendita, l’azione correttiva 
in caso di innalzamento della temperatura o scioglimento del ghiaccio può 
consistere nella immediata regolazione o riparazione dell’impianto del 
banco, o in un’opportuna aggiunta di ghiaccio. Anche in tal caso sarà 
necessario valutare se trasferire il prodotto in altro banco funzionante, se 
disponibile, o nella cella frigorifera, e se vi siano le condizioni per 
considerare i prodotti deteriorati o alterati, con conseguente loro 
eliminazione. 
Le procedure consentono di tenere sotto controllo i pericoli in diverse fasi 
del processo. Per attenersi alle disposizioni occorre definire procedure 
relative a: 
 pulizia, sanificazione e manutenzione dei locali; 
 pulizia, sanificazione e manutenzione delle attrezzature e dei 
materiali; 
 deposito e smaltimento dei rifiuti e residui alimentari; 
 rifornimento idrico; 
 igiene e comportamento del personale; 
 selezione dei fornitori e ricevimento merci; 
 buone pratiche igieniche e buone pratiche di lavorazione; 
 formazione del personale. 
Occorre definire un protocollo di comportamento igienico, da inserire nel 
programma di formazione. Esistono numerosi manuali con protocolli 
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generali, molto utili, che devono essere adattati, se necessario, a specifiche 
situazioni aziendali. 
Per “buone pratiche igieniche” (GHP: Good Hygienic Practices) s’intendono 
tutte le pratiche preventivamente definite, messe in atto durante le 
diverse fasi del processo, atte ad evitare o ridurre la contaminazione dei 
prodotti alimentari. Sono buone pratiche igieniche, per esempio, quelle già 
comprese nella procedura generale di igiene del personale o nella 
sanificazione dei locali, ma anche l’uso di particolari precauzioni per 
determinate operazioni o tipologie alimentari (per esempio, l’uso di 
contenitori e protezioni, la separazione nel banco di prodotti pronti da 
vendersi sfusi e da consumarsi tal quali – come insalate di mare o 
gamberetti precotti – dai prodotti della pesca freschi, l’allontanamento 
immediato dal banco dei visceri eliminati dai pesci, l’allontanamento di 
acque sporche e residui dal banco e dalle attrezzature). Le GHP sono 
inscindibili dalle caratteristiche costruttive dei locali, degli impianti, delle 
attrezzature e degli utensili. 
Per “buone pratiche di lavorazione” (GMP: Good Manufacturing Practices) 
s’intendono tutte le pratiche, preventivamente definite, messe in atto 
durante alcune fasi del processo allo scopo di tenere sotto controllo il 
rischio in particolare nelle fasi non individuate come CCP, nelle quali non 
sono quindi messi in atto altri sistemi di controllo. Per fare un esempio, 
nella fase di preparazione (eviscerazione, sfilettatura, ecc.) si è già detto 
che il pericolo di moltiplicazione microbica è a basso rischio, dato che il 
prodotto viene mantenuto a temperatura ambiente per un periodo molto 
limitato. La GMP consiste proprio nel prevedere tale stazionamento, di per 
sé pericoloso, per il tempo strettamente necessario allo svolgimento 
dell’operazione, cioè per pochi minuti: condizione che, se rispettata, 
garantisce la sicurezza dell’alimento in riferimento allo specifico pericolo 
individuato, rendendo irrilevante il rischio. 
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4. ETICHETTATURA DEI PRODOTTI ALIMENTARI 
 
“L’etichettatura di un prodotto alimentare comprende le 
menzioni, indicazioni, marchi di fabbrica o di commercio, 
immagini o simboli riferentisi ad un prodotto alimentare e 
figuranti su un qualsiasi imballaggio, documento, cartello, 
etichetta, anello o fascetta che accompagni tale prodotto 
alimentare o che ad esso si riferisca” (Reg. (CE) n. 1169/2011).  
 
Il nuovo Regolamento (CE) n. 1169/2011, relativo alla fornitura di 
informazioni sugli alimenti ai consumatori, si applica dal 13 Dicembre 
2014 ed è volto a riordinare e ad aggiornare in un unico testo normativo, 
uniformemente e simultaneamente efficace in tutti gli SM dell’UE, l’attuale 
disciplina sulla etichettatura, presentazione e pubblicità degli alimenti.  
Gli alimenti immessi sul mercato o etichettati prima della data di 
applicabilità del Reg. (CE) n. 1169/2011 che non soddisfano i requisiti 
dello stesso possono essere comunque commercializzati fino 
all'esaurimento delle scorte. Si applica agli operatori del settore 
alimentare in tutte le fasi della catena alimentare, quando le loro attività 
riguardano la fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori e si 
applica a tutti gli alimenti destinati al consumatore finale, compresi quelli 
forniti dalle collettività e a quelli destinati alla fornitura delle collettività. 
In quest’ambito assume rilievo la questione “allergeni”, la cui disciplina 
sino ad oggi non era applicabile alla ristorazione, che dovranno essere 
oggetto di informativa nei locali di somministrazione degli alimenti 
durante gli scambi verbali che accompagnano la vendita, attraverso il 
menù o altro materiale informativo esposto (Marinuzzi, 2013). 
 
4.1. Rintracciabilità dei prodotti alimentari 
Un obbligo specifico imposto dal Reg. (CE) n. 178/2002 a tutti gli operatori 
del settore alimentare riguarda la rintracciabilità “degli alimenti, dei 
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mangimi, degli animali destinati alla produzione alimentare e di qualsiasi 
altra sostanza destinata o atta a entrare a far parte di un alimento o di un 
mangime in tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della 
distribuzione” (art. 18, par. 1 Reg. (CE) n. 178/2002). Sebbene il sistema 
della rintracciabilità non sia una novità nel sistema di controllo della 
catena alimentare, è la prima volta che esso viene disciplinato 
esplicitamente in un regolamento europeo di carattere orizzontale. A 
seguito delle crisi alimentari come Encefalopatia Spongiforme Bovina 
(BSE) e diossina, il legislatore comunitario ha ritenuto necessario 
introdurre l’obbligo generale della rintracciabilità per tutti gli operatori 
del settore alimentare e di quello dei mangimi in modo da rendere 
applicabile a tutte le categorie di alimenti e di mangimi (Guce, 2001). Si 
tratta di un accurato sistema di controllo applicabile a tutta la filiera 
alimentare che consente, mediante la raccolta e la trasmissione di 
determinate informazioni, di ricostruire e seguire il percorso di un 
prodotto alimentare durante le diverse fasi della produzione, della 
trasformazione e della commercializzazione (art. 3, par. 15 e art. 18, par. 1 
del Reg.(CE) n.178/2002). La rintracciabilità rende quindi possibile 
identificare l’azienda da cui il prodotto che interessa proviene, nonché 
l’azienda alla quale il prodotto è stato fornito. Ciò è di primaria importanza 
per la tutela dei consumatori in quanto contribuisce a facilitare il ritiro dal 
mercato o il richiamo in modo mirato e preciso di prodotti a rischio e 
consente ai consumatori di ricevere informazioni specifiche e precise 
riguardanti i prodotti.  
Il concetto di rintracciabilità era già stato indirettamente adottato dal 
Decreto Legislativo n. 155 del 1997 che all’articolo 3, comma 4, imponeva 
al responsabile dell’industria agroalimentare ed ittica il ritiro dal mercato 
dei prodotti che presentavano un rischio immediato per la salute. 
L’obbligo implicava l’indicazione di un numero di lotto sulla confezione 
destinata al consumo.  
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Nella norma UNI EN ISO 22005:2008 “Rintracciabilità nelle filiere 
agroalimentari” troviamo la definizione di “sistema di rintracciabilità” 
indicato come la “totalità dei dati e delle operazioni che consentono di 
mantenere le informazioni desiderate su un prodotto e sui suoi componenti 
attraverso tutta o parte della filiera di produzione e utilizzo”.  
La rintracciabilità non deve essere vista come un mero strumento di 
carattere sanitario ma anche, e soprattutto, come un’opportunità 
commerciale che può essere utilizzata per veicolare al consumatore 
ulteriori notizie utili per indirizzare le proprie scelte alimentari e quindi 
l’importanza di conoscere la “storia” di un alimento e non solo le 
caratteristiche del prodotto finale.  
In questo contesto si può, quindi, considerare l’etichettatura come uno 
strumento essenziale del sistema di rintracciabilità dei prodotti alimentari 
(Manzone G., Messina B., Russo G., 2005).  
Il sistema di rintracciabilità pone tuttavia una questione che non può 
essere sottovalutata, quella dell’esecuzione pratica. Mentre in alcuni 
comparti può risultare più semplice, in altri diventa molto più complesso. 
Applicare la normativa nel settore dell’acquacoltura è molto più agevole se 
paragonato al settore della pesca, dove la complessità dei flussi 
commerciali e produttivi può determinare la perdita di informazioni 
fondamentali (Capelli, Klaus, Silano, 2006).   
 
4.2. Rintracciabilità ed etichettatura dei prodotti ittici 
La rintracciabilità di filiera per il prodotto ittico è già regolata, anche se 
limitatamente a taluni suoi aspetti, da regolamenti europei e alcuni decreti 
legislativi. Già con il D.L. n. 531 del 30 dicembre 1992, attuazione della 
Direttiva UE 91/493/CEE, venivano stabilite le prime norme sanitarie 
applicabili alla produzione e commercializzazione dei prodotti della pesca 
(quindi per i prodotti non destinati al consumatore finale). Nell’art. 7 di 
tale decreto, si definisce che ogni stabilimento, nave officina o impianto 
collettivo per le aste ed i mercati all’ingrosso, per operare deve utilizzare 
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un numero di riconoscimento. Inoltre, sulla confezione o sul documento di 
accompagnamento (per i prodotti sciolti) deve indicare: 
- il paese di spedizione; 
- l’identificazione dello stabilimento, mercato ittico all’ingrosso, 
impianto collettivo per le aste o della nave officina o nave 
congelatrice attraverso il numero di riconoscimento 
veterinario; 
- una delle sigle CE, EC, etc… 
Per quanto riguarda i controlli per la sicurezza igienico-sanitaria, l’art. 9 
indica che i prodotti ittici devono essere sottoposti a controllo veterinario 
e ad eventuali controlli analitici che possono essere effettuati sia dal 
Servizio Sanitario Nazionale che da Laboratori Autorizzati, prima 
dell’immissione sul mercato. Una corretta applicazione del decreto 
potrebbe perciò già rendere possibile la riconoscibilità dei lotti controllati 
e quindi dello stabilimento di lavorazione e trasformazione autorizzato dal 
Ministero della Sanità a questo tipo di attività (Poli B. M., Scappini F., 
2002). 
Un sistema efficace di tracciabilità deve consentire di identificare con 
precisione eventuali problemi di sicurezza alimentare relativi a una data 
origine geografica, a un impianto di macellazione o di lavorazione, a un 
peschereccio e persino a un singola partita e non limitarsi a identificare un 
gruppo generico di prodotti di consumo. L’UE ha riconosciuto l’assoluta 
necessità di riconquistare la fiducia dei consumatori nei prodotti ittici 
commercializzati e ritiene pertanto che una veloce tracciabilità del 
prodotto nella filiera sia ormai una priorità (IWAIfood). La crescente 
attenzione verso gli aspetti igienico-sanitari dei prodotti alimentari 
insieme all’esigenza di salvaguardare le produzioni ittiche comunitarie, 
attraverso la qualificazione e la valorizzazione dei prodotti della pesca e 
dell’acquicoltura ha reso opportuna l’introduzione, da parte dell’UE, di un 
sistema normativo per l’etichettatura del pesce nell’ambito della riforma 
dell’Organizzazione Comune di Mercato (OCM) (INDICOD).  
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4.3. Regolamentazione Europea sulla tracciabilità nel settore ittico 
La Politica Comune della Pesca (PCP) consiste in una serie di norme per la 
gestione delle flotte pescherecce europee e la conservazione degli stock 
ittici. Il suo obiettivo è gestire una risorsa comune, dando a tutte le flotte 
europee un accesso paritario alle acque dell’UE e permettendo ai pescatori 
di competere in modo equo (Commissione Europea, 2014). 
La PCP definisce per ciascun SM delle quote di pescato per ogni specie e 
promuove l'industria della pesca mediante l'utilizzo di vari strumenti di 
regolazione e sostegno del mercato. Nel 2007 il fondo stanziato dall'UE in 
questo settore ammontava a 4,3 miliardi di euro, cioè a circa lo 0,5% del 
bilancio comunitario. Con l'entrata in vigore del Trattato di Lisbona nel 
2009 il settore della pesca è diventato un'area di competenza esclusiva 
dell'UE. 
I paesi UE hanno preso delle misure per garantire che l’industria europea 
della pesca sia sostenibile e non minacci nel lungo termine le dimensioni e 
la produttività della popolazione ittica (Commissione Europea, 2014). 
Le prime regolamentazioni della PCP furono create nel 1970 e in seguito 
sono andate in contro ad una serie di modifiche fino all’ultimo 
aggiornamento entrato in vigore il 1º Gennaio 2014.  
Quando le politiche sulla pesca furono disegnate l'intenzione era quella di 
creare un'area di libero scambio per il pesce e i prodotti derivati con 
regole comuni, così che un pescatore di un qualsiasi SM potesse avere 
accesso a tutte le acque comuni.  
Il 13 luglio del 2011 la CE ha presentato le sue proposte per la riforma 
della PCP e il 2 dicembre del 2011 ha proposto la creazione di un nuovo 
fondo per il periodo 2014-2020: il Fondo Europeo per gli Affari Marittimi e 
la Pesca (FEAMP). 
Il fondo: 
- sostiene i pescatori nella transizione verso una pesca 
sostenibile, 
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- aiuta le comunità costiere a diversificare le loro economie, 
- finanzia i progetti che creano nuovi posti di lavoro e migliorano 
la qualità della vita nelle regioni costiere europee, 
- agevola l’accesso ai finanziamenti (Commissione Europea, 
2014). 
 
Per far rispettare le norme della PCP esiste un sistema di controllo 
finalizzato a: 
- garantire che vengano catturati solo i quantitativi di pesce 
autorizzati; 
- raccogliere i dati necessari per gestire le opportunità di pesca; 
- chiarire il ruolo svolto dai paesi dell'UE e dalla Commissione; 
- assicurare che le norme siano applicate con le stesse modalità a 
tutti i pescatori e che esistano sanzioni uniformi in tutta l'UE; 
- garantire che i prodotti della pesca siano tracciabili e 
controllati in tutte le fasi del ciclo di approvvigionamento, dalla 
cattura alla tavola. 
Il sistema è disciplinato dal regolamento sui controlli (Reg. (CE) n. 
1224/2009) nel settore della pesca, che è entrato in vigore il 1° gennaio 
2010 e ha modernizzato radicalmente la strategia dell'UE in questo 
settore. In particolare, ha introdotto modifiche in linea con le rigorose 
misure adottate dall'UE nel 2008 per combattere la pesca illegale (INN o 
IUU, l'acronimo inglese).  
 
L'organizzazione comune dei mercati (OCM) nel settore dei prodotti della 
pesca e dell'acquacoltura è stata la prima componente della PCP. 
Considerata la natura dei suoi meccanismi d'intervento e dati gli scarsi 
finanziamenti di cui dispone, i suoi mezzi d'azione nei confronti della 
recente crisi del settore della pesca sono stati giudicati limitati, il che ha 
portato a una riforma generale che ha stabilito i nuovi fondamenti 
dell'OCM e dell'intera PCP a partire dal 2014 (Parlamento Europeo, 2014). 
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L'OCM nel settore dei prodotti della pesca e dell'acquacoltura prevede un 
regime di prezzi e di interventi avente lo scopo di regolamentare il 
mercato dei prodotti della pesca dell'Unione. I suoi obiettivi sono stati: 
- correggere gli effetti più negativi dello squilibrio tra domanda e 
offerta; 
- stabilizzare i prezzi al fine di garantire un livello minimo di 
reddito per i pescatori; 
- promuovere la competitività generale della flotta peschereccia 
dell'Unione sui mercati mondiali. 
Gli strumenti dell'OCM sono stati: 
- i ritiri dell'Unione; 
- le operazioni di riporto; 
- i ritiri e i riporti indipendenti da parte delle organizzazioni di 
produttori, compresi le compensazioni e i premi forfettari; 
- le disposizioni speciali per il tonno. 
Tutti i suddetti meccanismi sono incentrati sulle Organizzazioni di 
Produttori (OP). Per la maggior parte, tali organizzazioni hanno sede in 
sette SM: Francia, Germania, Italia, Paesi Bassi, Portogallo, Regno Unito e 
Spagna. Queste organizzazioni esistono principalmente a livello di pesca 
locale e, in minor misura, nei settori della pesca costiera e 
dell'acquacoltura, e il loro obiettivo è di migliorare la commercializzazione 
dei rispettivi prodotti. A tale scopo, possono intraprendere azioni quali: 
- pianificare la produzione e allinearla alla domanda, in 
particolare attuando i piani di cattura; 
- promuovere la concentrazione dell'offerta; 
- stabilizzare i prezzi; 
- promuovere metodi che incoraggiano la pesca sostenibile (Note 
sintetiche sull’UE, 2015). 
-  
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4.4. Normativa europea per l’etichettatura e la rintracciabilità dei 
prodotti della pesca 
Alla luce di ciò, la CE, il Parlamento Europeo e il Consiglio d’Europa, in 
aggiunta alle norme sull’etichettatura dei prodotti alimentari, hanno 
adattato a partire dal 2000, una serie di normative inerenti in maniera 
specifica l’etichettatura dei prodotti della pesca e dell’acquacoltura 
(Tabella 4.1). 
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Regolamento Articolo 
Informazione per il 
consumatore 
Metodo per fornire 
informazioni 
Contenuto principale e nuovi requisiti 
Reg. (CE) n. 104/2000 per quanto concerne 
l'informazione dei consumatori nel settore 
dei prodotti della pesca e dell'acquacoltura 
 
Reg. (CE) n. 2065/2011 che stabilisce le 
modalità d'applicazione del Reg. (CE) n. 
104/2000 del Consiglio per quanto 
concerne l'informazione dei consumatori 
nel settore dei prodotti della pesca e 
dell'acquacoltura 
Art. 4, 
Informazioni 
al 
consumatore 
Denominazione 
commerciale; 
nome scientifico (non al 
dettaglio); 
metodo di produzione; 
zona di pesca (numero zona 
FAO) 
Le informazioni e la 
denominazione scientifica 
della specie in questione sono 
fornite mediante 
l’etichettatura o l’imballaggio 
del prodotto, o per mezzo di 
un documento commerciale 
che accompagna le merci, 
come la fattura. 
La denominazione commerciale deve essere segnalata in base alle 
liste degli SM. Il nome scientifico è obbligatorio solo nella fase di 
commercializzazione prima della vendita al dettaglio. 
Reg. (CE) n. 404/2011 recante modalità di 
applicazione del Reg. (CE) n. 1224/2009 del 
Consiglio che istituisce un regime di 
controllo comunitario per garantire il 
rispetto delle norme della politica comune 
della pesca 
Art. 68, 
Informazioni 
al 
consumatore 
Denominazione 
commerciale; nome 
scientifico (in tutte le fasi); 
metodo di produzione; 
zona di pesca (numero zona 
FAO); 
se il prodotto è stato 
decongelato. 
Il nome scientifico della 
specie può essere fornito ai 
consumatori a livello di 
vendita al dettaglio per 
mezzo di informazioni 
commerciali come cartelloni 
pubblicitari o poster. 
La menzione del nome scientifico diventa obbligatoria a livello di 
vendita al dettaglio. 
I prodotti della pesca e dell'acquacoltura, scongelati e poi venduti, 
devono essere identificati con la dicitura "scongelato", ad 
eccezione di quelli precedentemente congelati per motivi di 
sicurezza per salute o scongelati prima di affumicamento, salatura, 
cottura, marinatura, essiccazione o una combinazione di questi 
processi 
Reg. (CE) n. 1379/2013 relativo 
all'organizzazione comune dei mercati nel 
settore dei prodotti della pesca e 
dell'acquacoltura, recante modifica ai Reg. 
(CE) n. 1184/2006 e (CE) n. 1224/2009 del 
Consiglio e che abroga il Reg. (CE) n. 
104/2000 del Consiglio 
Art. 35, 
Informazioni 
obbligatorie 
Denominazione 
commerciale; 
Nome scientifico; 
Metodo di produzione; 
Zona di cattura (nome 
completo della Area FAO o 
Sottozona o Divisioni) 
Se il prodotto è stato 
"scongelato"; 
Attrezzo di pesca utilizzato 
Per i prodotti della pesca e 
dell'acquacoltura non 
preconfezionati, le 
informazioni obbligatorie 
possono essere fornite 
tramite cartelloni e poster a 
livello di vendita al dettaglio. 
Per quanto riguarda il metodo di produzione, il legislatore indica 
come comunicare ai consumatori ("... catturato ...", "... pescato in 
acque dolci ...", "allevato ..."), ma a differenza dei precedenti 
regolamenti, permette anche l'uso di altri termini da quelli 
suggeriti. 
 
La categoria degli attrezzi da pesca utilizzati per la cattura è un 
nuovo requisito. Gli OSA possono scegliere tra quelle riportate 
nell'allegato III o possono aggiungere ulteriori informazioni 
chiare, inequivocabili e verificabili di attrezzi utilizzati o di altre 
tecniche di pesca non comprese nell'allegato III (ad esempio la 
pesca a mano o immersioni). 
 
Per quanto riguarda la cattura nelle Aree 27 e 37, la zona di pesca 
deve essere indicata sulla base della "Sottozona "o" Divisione ". 
Inoltre, quando una Sottozona è divisa in diverse divisioni, senza 
un nome collettivo per la Sottozona , devono essere elencati tutti i 
nomi dei sub-aree. 
Tabella 4.1 Evoluzione normativa concernente l’etichettatura dei prodotti ittici 
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4.4.1. L’etichettatura dei prodotti della pesca prima del Reg. (CE) n. 1379/2013. 
Il Reg. (CE) n. 104/2000, con il suo applicativo Reg. (CE) n. 2065/2001, ha definito le 
prime norme specifiche in materia di informazione per il consumatore, di 
rintracciabilità di filiera e di origine dei prodotti ittici, entrate in vigore il 1° Gennaio 
2001. Esse stabilivano che all’interno dell’UE, i prodotti ittici destinati al 
consumatore finale, siano essi interi, in filetti o tritati, freschi, refrigerati o congelati, 
secchi, salati/in salamoia o affumicati potevano essere commercializzati solo se 
recavano in etichetta o sui cartelli dei banchi di vendita, l’indicazione della 
denominazione commerciale, del metodo di produzione e della zona FAO di cattura 
per i prodotti pescati o del Paese di origine per quelli allevati. Inoltre si definiva che 
la denominazione scientifica era obbligatoria nelle fasi antecedenti la vendita al 
dettaglio e facoltativa in quest’ultima (Tabella 4.2). 
 
Informazione in etichetta Commento 
La denominazione commerciale 
della specie e la denominazione 
scientifica (quest’ultima è 
facoltativa per la vendita al 
dettaglio) 
Il D.M. 27 marzo 2002 riporta in allegato l’elenco delle denominazioni 
in lingua italiana delle specie ittiche di interesse commerciale, 
suddivise in pesci, molluschi e bivalvi, molluschi e cefalopodi, 
crostacei, echinodermi 
Il metodo di produzione ("pescato", 
"pescato in acque dolci", "allevato") 
Per le specie pescate in mare lo SM può autorizzare l’omissione del 
metodo di produzione, a condizione che risulti chiaramente dalla 
denominazione commerciale e dalla zona di cattura che si tratta di 
specie pescata in mare (ad esempio sardine, acciughe, sgombri), a 
meno che ci siano dubbi sul metodo di produzione. Per i prodotti di 
acquacoltura è facoltà del venditore aggiungere alla dizione "allevato" 
quella di "prodotto di acquacoltura" 
La zona di cattura 
Per i prodotti pescati in mare, la menzione di una delle zone di pesca 
tra le zone FAO  ed eventualmente l’indicazione di una zona più 
precisa; per i prodotti pescati in acque dolci, la menzione dello SM o 
del PT di origine; per i prodotti di acquacoltura, la menzione dello SM 
o del PT in cui si è svolta la fase finale di sviluppo del prodotto 
(ovvero la fase che intercorre tra lo stadio giovanile e la taglia 
commerciale), o anche l’indicazione dei diversi stati membri o terzi di 
allevamento (se avvenuto in più stati) 
Tabella 4.2 Informazioni obbligatorie dei prodotti della pesca secondo le disposizioni del Reg. (CE) n. 
104/2000. 
 
Tale provvedimento ha rappresentato un’importante novità per il settore ittico. 
L’obiettivo era sia di accrescere la trasparenza del mercato e la riconoscibilità del 
prodotto, aumentando la fiducia del consumatore, che di salvaguardare gli operatori 
del settore attraverso una valorizzazione delle loro produzioni. L’effettiva 
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applicazione del nuovo sistema di etichettatura definito dal Reg. (CE) n. 104/2000, 
ha comportato non poche difficoltà, ed ha reso necessaria l’emanazione del Reg. (CE) 
n. 2065 del 22 ottobre 2001, recante le modalità di attuazione dell’articolo 4 del Reg. 
(CE) n. 104/2000. In particolare il Reg. (CE) n. 2065 definiva le informazioni 
obbligatorie e facoltative che devono accompagnare le specie ittiche, in quale stadio 
vige l’obbligo dell’etichettatura, i prodotti ai quali non si applica l’etichettatura 
nonché gli obblighi per gli operatori e per gli SM. Ogni SM è chiamato a definire 
l’elenco delle denominazioni commerciali delle specie, i piccoli quantitativi di 
prodotti per i quali non è obbligatoria l’etichettatura, i sistemi di controllo e le 
eventuali sanzioni. Al Regolamento (CE) n. 2065/2001 ha fatto seguito la Nota n. 
21229 del 21 dicembre del 2001 del Ministero delle Politiche Agricole e Forestali 
(MIPAAF) che ne ha rettificato il testo in italiano relativo alla specifica dei metodi di 
produzione.  
 
Decreto Ministeriale del MIPAAF Contenuto 
D.M. del 31 Gennaio 2008 
Denominazione in lingua italiana alle 
specie ittiche indicate nell’elenco 
allegato che costituisce parte integrante 
del presente decreto e che sostituisce 
l’elenco allegato al decreto ministeriale 
del 25 Luglio 2005 
D.M. del 5 Marzo 2010 
Integrazione dell’elenco del Decreto 
Ministeriale del 31 gennaio 2008 
D.M. del 23 Dicembre 2010 
Integrazione dell’elenco del Decreto 
Ministeriale del 31 gennaio 2008 
D.M. del 12 Agosto 2011 
Integrazione dell’elenco del Decreto 
Ministeriale del 31 gennaio 2008 
Tabella 4.3 Decreti Ministeriali per la definizione delle denominazioni in lingua italiana delle specie ittiche di 
interesse commerciale 
 
Il Decreto del MIPAAF del 27 marzo 2002 e i successivi Decreti di aggiornamento 
(Tabella 4.3), relativi all’etichettatura dei prodotti ittici e sistema di controllo, in 
applicazione all’articolo 4 del Regolamento (CE) n. 104/2000 e al Regolamento (CE) 
n. 2065/2001, definiscono la lista delle denominazioni in lingua italiana delle specie 
ittiche di interesse commerciale. 
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Oltre alla denominazione commerciale, i Reg. (CE) n. 104/2000 e n. 2065/2001 
rendono obbligatorio riportare in etichetta il metodo di produzione che dovrà 
essere specificato secondo le diciture: “prodotto della pesca” (se pescato in mare); 
“prodotto della pesca in acque dolci” (se pescato in acque interne); “prodotto 
allevato” (se di acquacoltura). 
 
 
Figura 4.1 Suddivisione delle Aree FAO 
 
ZONA DI CATTURA DEFINIZIONE DELLA ZONA 
Atlantico nord-occidentale Zona FAO n. 21 
Atlantico nord-orientale Zona FAO n. 27 
Mar Baltico Zona FAO n.27 IIId 
Atlantico centro-occidentale Zona FAO n. 31 
Atlantico centro-orientale Zona FAO n. 34 
Atlantico sud- occidentale Zona FAO n. 41 
Atlantico sud-orientale Zona FAO n. 47 
Mar Mediterraneo Zone FAO n. 37.1, 37.2 e 37.3 
Mar Nero Zona FAO n. 37.4 
Oceano Indiano Zone FAO n. 51 e 57 
Oceano Pacifico Zone FAO n. 61, 67, 71, 81 e 87 
Antartico Zona FAO n. 48, 58 e 88 
Tabella 4.4 Aree FAO e relativo codice numerico 
 
Per i prodotti pescati in mare dovrà inoltre essere riferita la zona di cattura in 
riferimento alle aree e al codice numerico della zona FAO (Figura 4.1; Tabella 4.4); 
per i prodotti pescati in acque dolci indicazione dello SM o del PT di origine del 
prodotto; per i prodotti di allevamento l’indicazione dello SM o del PT di 
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allevamento in cui si è svolta la fase finale di sviluppo del prodotto. Gli operatori 
possono comunque menzionare una zona di cattura più ristretta e precisa.  
In caso di vendita di miscugli di specie diverse la denominazione commerciale della 
specie, il metodo di produzione e la zona di cattura, devono essere fornite per 
ciascuna specie. 
Se il miscuglio di pesce appartiene alle stesse specie ma ottenute con un metodo di 
produzione diverso, occorre indicare il metodo di produzione di ogni partita, se 
trattasi, invece, di un miscuglio di specie identiche la cui zona di cattura o Paese di 
allevamento è diverso, occorre indicare almeno la zona della partita 
quantitativamente più rappresentativa. 
Gli SM possono esonerare dagli obblighi delle indicazioni precedenti nel caso di 
vendita di piccoli quantitativi di prodotti, forniti direttamente dal peschereccio al 
consumatore finale, purché non superino un valore pari a 50 euro al giorno.  
Successivamente al Reg. (CE) n. 2065 del 22 ottobre 2001, che ha apportato dei 
cambiamenti sostanziali relativamente all’etichettatura dei prodotti ittici, i Reg. (CE) 
n. 1224/2009 e n. 404/2011 hanno contribuito a migliorare il quadro precedente 
rendendo obbligatoria, e non più facoltativa, l’indicazione della denominazione 
scientifica della specie per i prodotti venduti al dettaglio ed inserendo l’obbligo di 
specificare se il prodotto, così come venduto al consumatore finale, è decongelato. Il 
nome scientifico della specie può essere fornito ai consumatori dai commercianti al 
dettaglio anche mediante cartelloni pubblicitari o poster. 
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4.4.2. Etichettatura dei prodotti della pesca ai sensi del Reg. (CE) n. 1379/2013. 
A partire dal 13 Dicembre 2014, con il Reg. (CE) n. 1379/2013 sono state introdotte 
in tutti gli SM nuove norme in materia di etichettatura dei prodotti della pesca e 
dell’acquacoltura. Esse consentono ai consumatori di avere una più completa e 
corretta informazione ed al contempo sono state concepite come presidio e 
strumento di prevenzione delle frodi che maggiormente affliggono il settore. 
 
DENOMINAZIONE COMMERCIALE 
DENOMINAZIONE SCIENTIFICA 
METODO DI PRODUZIONE 
 PRODOTTO DELLA PESCA 
 PRODOTTO DELLA PESCA IN ACQUE DOLCI 
 PRODOTTO ALLEVATO 
ZONA DI PRODUZIONE O DI CATTURA FAO 
METODO DI CONSERVAZIONE 
 FRESCO REFRIGERATO 
 DECONGELATO 
STATO DI PRODUZIONE O ORIGINE 
 
STATO DI ALLEVAMENTO 
PREZZO 
€      ,        /Kg 
Tabella 4.5 Esempio di corretta modalità di etichettatura di prodotti della pesca e dell’acquacoltura, secondo le 
disposizioni dei Regolamenti (CE) n. 104/2000, n. 2065/2001 e 404/2011. 
 
Le nuove regole sono incluse nell’opera di rinnovamento attualmente in corso 
sull’intera PCP in UE, e, più in generale, sulla regolamentazione dell’OCM. Il nuovo 
Reg. (CE) n. 1379/2013, pubblicato sulla Gazzetta ufficiale dell’UE del 28 dicembre 
2013 si occupa del settore ittico in senso assai più ampio, e quanto di interesse in 
tema di etichettatura è contenuto principalmente nel capo IV (artt. 35-39), 
rubricato “informazione dei consumatori”, con un chiaro rimando alla disciplina 
generale in tema di etichettatura degli alimenti (Reg. (CE) n. 
1169/2001 “sull’informazione al consumatore”). 
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Anche la data di applicazione del Regolamento, 13 dicembre 2014, è significativa ed 
è stata chiaramente scelta per coerenza con la data in cui sarà applicabile proprio il 
Reg. (CE) n. 1169/2011. 
I prodotti della pesca e dell’acquacoltura, e relativi imballaggi, etichettati o 
contrassegnati prima del 31 Dicembre 2014 e non conformi al Reg.(CE) n. 
1379/2013, potranno tuttavia essere commercializzati fino ad esaurimento degli 
stock. 
Il Reg. (CE) n. 1379/2013 non copre tutte le tipologie di prodotti della pesca e 
dell’acquacoltura ma soltanto quelle riportate nell’Allegato I e contraddistinte dalle 
lettere a, b, c ed e, che sono venduti al consumatore finale o a una collettività. Essi 
comprendono: 
a) Pesci vivi, Pesci freschi o refrigerati, pesci congelati, filetti di pesce ed altra 
carne di pesci (anche tritata), freschi, refrigerati o congelati 
b) Pesci secchi, salati o in salamoia; pesci affumicati, anche cotti prima o 
durante l’affumicatura; farine, polveri e agglomerati in forma di pellets di 
pesce, atti all’alimentazione umana 
c) Crostacei, anche sgusciati, vivi, freschi, refrigerati, congelati, secchi, salati o in 
salamoia; crostacei non sgusciati, cotti in acqua o al vapore, anche refrigerati, 
congelati, secchi, salati o in salamoia; farine, polveri e agglomerati in forma di 
pellets di crostacei, atti all’alimentazione umana. Molluschi, anche separati 
dalla loro conchiglia, vivi, freschi, refrigerati, congelati, secchi, salati o in 
salamoia; invertebrati acquatici diversi dai crostacei e dai molluschi, vivi, 
freschi, refrigerati, congelati, secchi, salati o in salamoia; farine, polveri e 
agglomerati in forma di pellets di invertebrati acquatici diversi dai crostacei, 
atti all’alimentazione umana 
e) Alghe. 
Sono invece esclusi dal campo d’applicazione i seguenti prodotti: 
- Grassi ed oli e loro frazioni, di pesci, anche raffinati, ma non modificati 
chimicamente: 
 Oli di fegato di pesci e loro frazioni 
 Grassi e oli di pesci e loro frazioni, diversi dagli oli di fegato 
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- Estratti e sughi di carne, di pesce o di crostacei, di molluschi o di altri 
invertebrati acquatici. 
- Preparazioni e conserve di pesci; caviale e suoi succedanei preparati con 
uova di pesce. 
- Crostacei, molluschi ed altri invertebrati acquatici, preparati o 
conservati. 
- Paste alimentari, anche cotte o farcite (di carne o di altre sostanze) 
oppure altrimenti preparate, quali spaghetti, maccheroni, tagliatelle, 
lasagne, gnocchi, ravioli, cannelloni; cuscus, anche preparato. 
 Paste alimentari farcite (anche cotte o altrimenti preparate) 
 Contenenti, in peso, più di 20% di pesce, di crostacei, di 
molluschi e di altri invertebrati acquatici. 
- Farine, polveri e agglomerati in forma di pellets, di carni, di frattaglie, di 
pesci o di crostacei, di molluschi o di altri invertebrati acquatici, non 
adatti all’alimentazione umana; ciccioli: 
 Farine, polveri e agglomerati in forma di pellets, di pesci o di 
crostacei, di molluschi o di altri invertebrati acquatici 
- Preparazioni dei tipi utilizzati per l’alimentazione degli animali 
(Federpesca). 
Per quanto attiene le informazioni obbligatorie, il comma 1 dell’art. 35 richiede che i 
prodotti della pesca e dell’acquacoltura, indipendentemente dal metodo di 
commercializzazione, riportino le seguenti informazioni (la maggior parte già 
stabilite dai regolamenti precedenti), a mezzo di etichetta, contrassegno, cartellone 
o poster: 
- la denominazione commerciale della specie e il suo nome scientifico; 
- il metodo di produzione, in particolare mediante i termini “… pescato 
…” o “…pescato in acque dolci…” o “…allevato…”; 
- la zona in cui il prodotto è stato catturato o allevato, e la categoria degli 
attrezzi da pesca utilizzati nella cattura (Tabella 4.6); 
- se il prodotto è decongelato (con eccezioni nei casi in cui si tratti di 
ingredienti presenti nel prodotto finito, di alimenti per i quali il 
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congelamento costituisce una fase tecnologicamente necessaria del 
processo di produzione, dei prodotti della pesca e dell’acquacoltura che 
sono entrambi stati precedentemente congelati per motivi di sicurezza, 
oppure scongelati prima del processo di affumicatura, salatura, cottura, 
marinatura, essiccatura o una combinazione di qualsiasi di questi 
processi ); 
- il termine minimo di conservazione, se appropriato. 
 
Informazioni obbligatorie 
sulla categoria di attrezzi da 
pesca 
Informazioni più dettagliate sui corrispondenti attrezzi e codici, conformemente 
al regolamento (CE) n. 26/2004 della Commissione ed al regolamento di 
esecuzione (UE) n. 404/2011 della Commissione 
Sciabiche 
Sciabiche Sciabica da spiaggia SB 
Sciabica danese SDN 
Sciabica scozzese SSC 
Sciabica a coppia SPR 
Reti da imbrocco e reti 
analoghe 
Reti da posta (ancorate) GNS 
Reti da posta derivanti GND 
Reti da posta circuitanti GNC 
Tremagli GTR 
Reti combinate (da imbrocco-tremagli) GTN 
Reti da traino 
Sfogliare TBB 
Reti a strascico a tavoloni OTB 
Reti a strascico in coppia PTB 
Reti da traino pelagica a divergenti OTM 
Reti da traino pelagiche a coppia PTM 
Reti da traino gemelle a divergenti OTT 
Reti da circuizione e reti da 
raccolta 
Ciancioli PS 
Lampare LA 
Reti da raccolta manovrate da natanti LNB 
Reti da raccolta fisse manovrate da terra LNS 
Ami e palangari 
Lenze a mano LHP 
Lenze a mano e lenze a canna (meccanizzate) LHM 
Palangari fissi LLS 
Palangari derivanti LLD 
Lenze al traino LTL 
Draghe 
Draghe tirate da natanti DRB 
Draghe a mano usate a bordo di un natante DRH 
Draghe automatiche, inclusa la draga aspirante HMD 
Nasse e trappole Nasse (trappole) FPO 
Tabella 4.6 Categorie attrezzi da pesca, Allegato III del Reg. (CE) n. 1379/2013. 
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Quando sia offerto per la vendita al consumatore finale o a una collettività un 
miscuglio di specie identiche il cui metodo di produzione è diverso, occorre indicare 
il metodo di produzione di ogni partita. Quando invece sia offerto per la vendita al 
consumatore finale o a una collettività un miscuglio di specie identiche le cui zone di 
cattura o i cui paesi di allevamento sono diversi, occorre indicare almeno la zona 
della partita quantitativamente più rappresentativa, con l’avvertenza che il prodotto 
proviene anch’esso, quando si tratta di un prodotto della pesca, da zone di cattura 
diverse e, quando si tratta di prodotti d’allevamento, da paesi diversi. Il regolamento 
stabilisce inoltre norme in materia di etichettatura di origine, con l’indicazione della 
cattura o della zona di produzione. Nel caso di prodotti della pesca catturati in mare, 
l’etichetta deve riportare il nome (e non più solo il numero come stabilito dai 
Regolamenti precedenti) della divisione o sottozona FAO, “espresso in termini 
comprensibili al consumatore, o una carta o pittogramma indicante quella zona”, 
mentre per quelli pescati in acque dolci dovrebbe essere riportato il corpo idrico 
dello SM o del PT in cui è avvenuta la cattura. Per quanto concerne i prodotti 
dell’acquacoltura, deve essere indicato lo SM o il PT in cui il prodotto ha raggiunto 
più della metà del suo peso finale o ha soggiornato per più della metà del periodo di 
allevamento o, nel caso dei molluschi, ha subito la parte finale dell’allevamento o la 
coltura per almeno sei mesi. Peculiarità dei prodotti della pesca pescati, è l’obbligo 
di informare i consumatori anche riguardo gli attrezzi da pesca utilizzati così come 
definito nell’allegato III al Reg. (CE) n. 1379/2013 (Tabella 4.6).  
L’obbligo di riportare le categorie di attrezzi da pesca in etichetta nasce dalla 
necessità di informare i consumatori, soprattutto quelli orientati verso prodotti 
ecosostenibili, in merito alle modalità di cattura, in quanto esse hanno un impatto 
diverso e talvolta particolarmente negativo, sull’ecosistema e sulla biodiversità 
marina. Ne sono un esempio le reti a strascico, enormi sacchi con una bocca di 50 m 
di larghezza (quanto una piscina olimpionica), che vengono trascinate sui fondali a 
profondità maggiori di 50 metri, per poter catturare tutto il pesce che nuota nella 
colonna d’acqua (Pesca- EAT:ING, 2008). Per fare questo le reti “arano” il fondale 
prelevando tutto quello che incontrano (alghe, spugne, coralli, pesci, tartarughe, 
etc.), provocando, negli anni, la desertificazione delle aree battute dalla pesca. 
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Inoltre, sebbene questo sia un metodo di cattura molto efficiente a livello 
quantitativo, è poco selettivo e spesso porta alla cattura di specie ittiche diverse da 
quelle target. Questo fenomeno (bycatch o pescato secondario), che riguarda circa il 
40% del contenuto di ogni rete a strascico, esercita forti impatti sull’intero 
ecosistema (Davies R.W.D., 2009). L’utilizzo di reti a strascico altera, infatti, le 
abitudini alimentari di alcuni predatori che, come i delfini, attratti dall’abbondanza 
di prede, approfittano di varchi nelle reti per nutrirsi, o attendono il momento in cui 
il bycatch viene rigettato in acqua, attività che li rende dipendenti dall’uomo (Eletta 
Revelli, 2007). Negli USA, dagli anni ’80, è obbligatoria per la pesca del gambero la 
presenza sulle navi di dispositivi che individuano ed escludono le tartarughe marine 
e i delfini dalle reti a strascico. Da notare che la bassa selettività di queste reti 
esercita molteplici danni: obbliga da un lato i pescherecci a salpare pesanti reti 
cariche solo al 60% del prodotto da commercializzare e a effettuare quindi una 
cernita del pescato, con conseguente dispendio di tempo e risorse, dall’altro lato 
concentra in mare grandi quantità di materiale organico in decomposizione, 
modificando profondamente gli ecosistemi naturali (EAT:ING, 2008). Inoltre, molte 
delle reti utilizzate dall’industria della pesca vengono danneggiate durante l’attività 
e talvolta si strappano dall’imbarcazione diventando “reti fantasma”, come dei corpi 
fluttuanti, trasparenti e molto resistenti, estremamente pericolosi per gli animali che 
le incontrano. 
Un altro attrezzo da pesca che induce ingenti danni all’ecosistema marino è quello 
delle reti da posta. Queste sono reti lasciate in mare, nell'attesa che il pesce vi 
rimanga impigliato. Le reti fisse sono calate sul fondo marino ed ancorate ad esso 
mediante opportuna piombatura. A seconda delle specie da catturare e della 
profondità di esercizio variano nella forma, nella dimensione e nell'assemblaggio 
(ICRAM, 2002). Nonostante il divieto, questa tipologia di rete continua ad essere 
utilizzata illegalmente per la cattura di specie pelagiche di grande valore, come 
tonno e pescespada. Si è stimato che nel Mediterraneo operino ancora circa 600 navi 
per reti da posta, di cui 100 circa appartengono all’Italia. Le conseguenze ambientali 
dovute all’utilizzo di queste reti sono devastanti, soprattutto per la biodiversità. Tra 
il 1986 e il 1990, infatti, queste reti sono state responsabili dell’83% dei mammiferi 
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intrappolati in operazioni di pesca (balene e delfini). Solo per quanto riguarda i mari 
italiani è stata stimata una cattura accidentale di oltre 8 mila cetacei (EJF, 2007).  
Oltre alle menzioni obbligatorie fin qui descritte, il nuovo regolamento prevede 
inoltre anche l’inserimento in etichetta di informazioni facoltative aggiuntive quali: 
la data della cattura dei prodotti della pesca o la data di raccolta dei prodotti di 
acquacoltura, la data e il porto di sbarco, informazioni più dettagliate sugli 
strumenti da pesca, lo Stato-bandiera del peschereccio, un codice QR, informazioni 
tecniche o nutrizionali, ambientali e di natura etica e sociale. Riprendendo un 
principio generale già sancito nel Reg. (CE) n. 1169/2011, il Regolamento chiarisce 
però che le informazioni volontarie non devono essere inserite a detrimento dello 
spazio disponibile per le informazioni obbligatorie. 
Per prevenire le frodi tra le diverse specie di pesci, soprattutto con le specie più 
facilmente sostituibili, il nuovo Regolamento suggerisce infine agli SM l’utilizzo di 
metodiche molecolari al fine di identificare con certezza la specie ittiche, soprattutto 
in caso di prodotti della pesca trasformati e che hanno perso le loro caratteristiche 
morfologiche. In particolare, nel corso degli ultimi quindici anni, sono state messe a 
punto nuove tecniche basate sull’amplificazione degli acidi nucleici che sono 
presenti in tutte le cellule e pertanto sono facili da estrarre e da identificare. Tali 
tecniche sono più specifiche e sensibili delle precedenti. Infatti, l’amplificazione e la 
rivelazione tramite elettroforesi di acidi nucleici permette, senza ombra di dubbio, 
l’identificazione di geni o frammenti di DNA specifici e specie-specifici (Zof A. , 
Cimolino M. , D'Agaro E., 2009). 
82 
 
5. SCOPO DELLA TESI 
Considerando la recente entrata in vigore di un nuova normativa orizzontale, 
riguardante l’etichettatura dei prodotti alimentari, e verticale, specifica per il settore 
ittico, questa indagine, condotta in collaborazione con la Struttura “Sicurezza 
alimentare” dell’ASL 5 Spezzino, ha avuto l’obiettivo di stabilire il livello di 
conoscenza degli OSA che operano nel settore della produzione primaria, nelle 
pescherie e nella ristorazione nel territorio Ligure relativamente alle disposizioni 
previste dai suddetti riferimenti normativi. A tal proposito sono stati formulati e 
somministrati tre tipologie di questionari, con domande a risposta multipla o aperta, 
specifici per ognuna delle categorie indagate, (titolari di pescherecci, operatori di 
pescherie e di esercizi di ristorazione) per valutare il livello di formazione ed 
evidenziare eventuali criticità del settore. 
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6. MATERIALI E METODI 
 
6.1. Periodo di svolgimento, area geografica analizzata ed individuazione 
degli OSA da includere nell’indagine 
L’indagine è stata svolta in collaborazione con il personale dell’ASL 5 Spezzino ed è 
stata condotta nel periodo compreso tra settembre 2015 e gennaio 2016.  
L’area indagata si sviluppa principalmente sul territorio della provincia della Spezia 
dove è rilevante la presenza di punti di sbarco e di ristoranti. Si tratta infatti di 
un’area a vocazione turistica caratterizzata dalla presenza di numerose attività di 
commercializzazione e di ristorazione che propongono specialità culinarie a base di 
pesce.   
I dati anagrafici e gli indirizzi dei produttori primari, delle pescherie e dei ristoranti 
sono stati individuati attraverso le anagrafi delle attività operanti nel settore 
alimentare tramite l’interrogazione dei database gestionali delle ASL. 
In totale, nella provincia di La Spezia sono stati individuati 741 OSA: di questi 61 
operano nell’ambito della produzione primaria (pescatori), 50 nella 
commercializzazione al dettaglio di prodotti ittici e 630 nella ristorazione (Tabella 
6.1). 
 
Tipologia di esercizio Numero di esercizi 
Produttori Primari (Pescatori) 61 
Pescherie 50 
Ristoranti 630 
Totale  741 
Tabella 6.1 Esercizi presenti sul territorio spezzino 
 
6.2. Descrizione dei questionari 
I questionari somministrati erano suddivisi in tre sezioni: le prime due, riguardanti 
le conoscenze del Reg. (CE) n. 1169/2011 e del Reg. (CE) n. 1379/2013, erano 
comuni a tutti e tre i gruppi oggetto dell’indagine, mentre la terza era specifica per 
ciascuna categoria di OSA, rispettivamente produzione primaria (PP), pescherie 
(PE) e ristoranti (RI).  
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In particolare, il questionario proposto ai produttori primari, costituito da 15 
domande in totale (Figura 6.1 PP - Questionario Produttori Primari (1/2)Figura 6.1 
e Figura 6.2), presentava specifici quesiti centrati sulla condotta tenuta dai pescatori 
in merito al corretto inserimento di informazioni da apporre sull’etichetta/cartello.  
Il questionario rivolto alle pescherie si componeva di 16 quesiti (Figura 6.3 e Figura 
6.4); in questo caso la sezione specifica aveva lo scopo di indagare quali 
informazioni venissero riportate sul cartellino e le modalità con cui queste venivano 
portate a conoscenza del consumatore.  
Il questionario indirizzato agli esercizi di ristorazione (RI) constava di 19 domande 
(Figura 6.5 e Figura 6.6); quelle specifiche riguardavano principalmente la gestione 
del rischio associato agli allergeni. In particolar modo quello relativo alla presenza 
dei solfiti. 
 
6.3. Somministrazione dei questionari 
La quasi totalità degli operatori ha partecipato alla ricerca rispondendo ai 
questionari; in solo tre delle attività di ristorazione coinvolte è stato rifiutato il 
questionario. La motivazione addotta è stata la mancanza di tempo. Pertanto, altri3 
ristoranti sono stati inseriti nell’elenco delle strutture a cui somministrare il 
questionario. Tali avvenimenti si sono verificati quando le indagini sono state svolte 
in modo autonomo, mentre se erano presenti figure riconosciute, cioè l’Autorità 
competente, non sono mai emersi problemi. Pertanto, si è ritenuto conveniente che 
la somministrazione dei questionari fosse fatta direttamente dai veterinari ufficiali 
responsabili dell’attività di controllo nel territorio d’interesse, con la mia 
collaborazione nel spiegare le domande e ciò che si voleva ottenere. 
Per quanto riguarda i pescatori le interviste sono state condotte presso i mercati 
ittici o nei punti di sbarco dei porti della Spezia (12 pescatori) e di Lerici (7 
pescatori). Le indagini sono state svolte principalmente durante il periodo di fermo 
biologico, periodo in cui le imbarcazioni erano presenti nel porto per le attività di 
manutenzione. I pescherecci esaminati effettuano principalmente pesca a strascico o 
a circuizione con abilitazioni alla navigazione di tipo costiera ravvicinata e costiera 
locale entro le 6 miglia. 
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Le pescherie interpellate appartenevano sia alla classe delle micro-piccole aziende 
che ad attività annesse alle GDO. Infatti, il ruolo della pescheria allestita dalla GDO, 
anche in zone costiere servite da storici mercati del pesce e piccole attività, è sempre 
più rilevante.  
I ristoranti individuati ed intervistati sul territorio spezzino sono dislocati nei vari 
comuni che compongono la provincia.  
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Figura 6.1 PP - Questionario Produttori Primari (1/2) 
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Figura 6.2 PP - Questionario Produttori Primari (2/2) 
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Figura 6.3 PE - Questionario Pescherie (1/2) 
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Figura 6.4 PE - Questionario Pescherie (2/2) 
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Figura 6.5 R - Questionario Esercizi di Ristorazione (1/2) 
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Figura 6.6 R - Questionario Esercizi di Ristorazione (2/2) 
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7. RISULTATI  
 
7.1. Somministrazione dei questionari 
Nelle marinerie oggetto d’indagine le interviste hanno interessato il 31% dei 
pescherecci che esercitano la pesca professionale e vendono il pescato a stabilimenti 
riconosciuti o a esercizi di vendita al minuto o di somministrazione. Per quanto 
riguarda gli OSA delle pescherie sono state intervistati il 50% del totale individuato 
e per i ristoranti soltanto il 16%. 
 
Tipologia di esercizio Numero di esercizi 
Produttori Primari (Pescatori) 19 (31%) 
Pescherie 25 (50%) 
Ristoranti 100 (16%) 
Totale  144 (19.4%) 
Tabella 7.1 Tipologie e numero di esercizi analizzati 
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7.1.1.  Produzione Primaria 
Nel campione preso in esame il 74% dei soggetti intervistati, non conosceva il Reg. 
(CE) n. 1379/2013 relativo all’Organizzazione Comune dei Mercati nel settore dei 
prodotti della pesca e dell’acquacoltura (PP1). Stesso risultato (74%) è stato 
ottenuto alla successiva domanda (PP10) relativa alla conoscenza del Reg. (CE) n. 
1169/2011. Questo significa che la maggioranza dei PP non era a conoscenza dei 
Regolamenti Europei, benché direttamente interessati alla loro applicazione. Solo il 
26% degli intervistati dichiarava di conoscere i suddetti regolamenti (Grafico 7.1).  
 
 
Grafico 7.1 Conoscenza   del Reg. (CE) n. 1379/2013 e Reg. (CE) n. 1169/2011 da parte dei PP. 
 
A questo proposito risulta interessante analizzare la modalità attraverso la quale i 
produttori primari sono venuti a conoscenza della normativa in questione (PP2): 
l’80% riferisce di esserene venuto a conoscenza tramite le Associazioni di categoria, 
il 20% tramite la Capitaneria di Porto. 
Per quanto riguarda la partecipazione a corsi di formazione (PP3) (Grafico 7.2), il 
68% degli intervistati dichiara di averli seguiti riferendoli ad un periodo compreso 
tra il 2013 e il 2015.  
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Grafico 7.2 Percentuali di produttori primari che hanno partecipato a corsi di formazione. 
 
 
Grafico 7.3 Presenza del nome scientifico in etichetta 
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Grafico 7.4 Informazione relativa alla categoria di attrezzi utilizzata per la pesca. 
 
Alla domanda relativa all’area di cattura (PP7), la maggior parte degli OSA 
intervistati, dichiara di specificare la zona facendo riferimento alla suddivisione in 
aree prevista dalla FAO.  
 
 
Grafico 7.5 Indicazione della Sottozona/Divisione da inserire sul cartellino. 
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Per quanto riguarda le informazioni obbligatorie concernenti, il comportamento 
degli intervistati è risultato perlopiù corretto, soprattutto per quanto concerne la 
denominazione commerciale e scientifica e gli attrezzi utilizzati. Per quanto riguarda 
invece la zona di cattura, questa viene indicata in modo non conforme a quanto 
previsto dal Reg. (CE) n. 1379/2013 in quanto la maggior parte degli intervistati 
(79%) dichiara di riportare solo il numero dell’area FAO di cattura (37.1.3) ma non 
il nome della zona/sottozona (Mar di Sardegna + Mar ligure). Soltanto un’esigua 
parte (4%) riporta il nome dell’area per esteso (Grafico 7.5), come previsto 
dall’Articolo 38 del Reg. (CE) n. 1379/2013, secondo il quale “Nel caso di prodotti 
della pesca catturati in mare, la denominazione scritta della sottozona o divisione 
compresa nelle zone di pesca della FAO, nonché la denominazione di tale zona espressa 
in termini comprensibili per il consumatore (…), per i prodotti della pesca catturati in 
acque diverse dall’Atlantico nord-orientale (zona di pesca FAO 27) e dal Mediterraneo 
e dal Mar Nero (zona di pesca FAO 37). 
 
Sempre secondo il Reg. (CE) n. 1379/2013 è possibile fornire informazioni 
supplementari facoltative in etichetta (art. 39), a condizione che siano chiare e 
inequivocabili. Queste possono riguardare:  
a) la data di cattura dei prodotti della pesca o della raccolta dei prodotti 
dell'acquacoltura;  
b) la data dello sbarco dei prodotti della pesca o informazioni riguardanti il 
porto di sbarco dei prodotti;  
c) informazioni più dettagliate sul tipo di attrezzi da pesca;  
d) nel caso di prodotti della pesca catturati in mare, informazioni sullo Stato 
di bandiera del peschereccio che ha catturato tali prodotti;  
e) informazioni di tipo ambientale;  
f) informazioni di tipo etico e/o sociale;  
g) informazioni sulle tecniche e sulle pratiche di produzione;  
h) informazioni sul contenuto nutrizionale del prodotto. 
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Il 58% degli intervistati dichiara di inserire informazioni facoltative in etichetta e di 
questi il 44% mette la data di cattura, il 37% la data di sbarco e il 19% informazioni 
di tipo etico. 
Per verificare quanto previsto dal Reg.(CE) n. 1379/2013 (art. 37), cioè l’obbligo di 
riportare le denominazioni commerciale e scientifica, è stato chiesto (PP15) a quale 
dei database elencati all’art. 3 lettera a) tra FAO Fishfinder, Ministero delle Politiche 
Agricole Ambientali e Forestali, FishBase o Sealifebase, facessero riferimento per 
riportare la denominazione scientifica corretta. Il 45% degli intervistati ha 
dichiarato di consultare il sito FishFinder, il 15% quello del MIPAAF e il restante 
40% di utilizzare altri metodi. Molti interpellati utilizzano tabelle che hanno 
ricavato dai fornitori di materiali per la pesca: queste sono comunque riconducibili 
direttamente al sito MIPAAF. 
La restante parte del questionario verteva sulla conoscenza degli allergeni più 
comunemente usati nelle lavorazioni del pescato: i solfiti. Questi additivi vengono 
generalmente utilizzati per la conservazione di alcuni prodotti della pesca come i 
crostacei. Alla domanda relativa a “Cosa sono i solfiti?” (PP11) il 58% degli 
intervistati risponde in modo corretto, asserendo che sono additivi; una parte 
abbastanza significativa (26%) non sa invece cosa siano.  
Anche la categorizzazione di questo additivo viene fatta in modo corretto: risulta 
infatti che ben il 69% degli intervistati è a conoscenza che i solfiti appartengono alla 
categoria dei conservanti/antiossidanti (Grafico 7.6).  
98 
 
 
Grafico 7.6 Classificazione dei solfiti secondo gli OSA intervistati 
 
Il dato più significativo si ottiene alla domanda riguardante la pericolosità dei solfiti 
(PP13) in quanto, la quasi totalità del campione (89%) sa che essi possono arrecare 
seri danni al consumatore e ben il 79% degli intervistati è a conoscenza anche del 
motivo, ovvero che i solfiti possono provocare reazioni allergiche (Grafico 7.7). 
 
 
Grafico 7.7 Motivo per cui i solfiti possono essere pericolosi e/o dannosi per il consumatore. 
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7.1.2. Pescherie 
Il questionario somministrato agli operatori delle pescherie presentava 16 domande 
(PE1-PE16).  
Nel campione preso in esame la quasi totalità dei soggetti intervistati (92%) 
conosceva il Reg. (CE) n. 1169/2011 relativo alla fornitura di informazioni sugli 
alimenti ai consumatori. Di questi, il 39% ne è venuto a conoscenza tramite 
Associazioni di categoria, il 17% tramite i Servizi ASL e il restante 44% con altre 
modalità, come ad esempio attraverso corsi di formazione o tramite comunicazioni 
aziendali, nel caso dei reparti pescheria della GDO (Grafico 7.12). 
In merito alla partecipazione a corsi di formazione (PE3) il 76% degli intervistati 
afferma di aver partecipato a corsi di formazione e l’89% asserisce di averlo fatto in 
un periodo compreso tra il 2012 e il 2015 (Grafico 7.8). 
 
 
Grafico 7.8 Periodo di partecipazione ai corsi di aggiornamento 
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Grafico 7.9 Principali fonti di informazioni per gli OSA in merito alle informazioni obbligatorie da riportare in 
etichetta 
 
Questo dimostra il fatto che, a differenza degli operatori primari, l’aggiornamento 
riguardante i nuovi Regolamenti è stato condotto in modo corretto ed esauriente. 
Le domande successive erano indirizzate all’ottenimento di informazioni 
riguardanti i solfiti. La totalità del campione è a conoscenza del fatto che i solfiti 
sono additivi e di questi, il 92% conosce la loro classe di appartenenza (Grafico 7.9). 
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Grafico 7.10 Conoscenza della categoria di appartenenza dei solfiti 
 
Inoltre il 76% del campione conosce la pericolosità dei solfiti imputandola nel 95% 
dei casi alle possibili reazioni allergiche che esse possono determinare nei 
consumatori (Grafico 7.10). 
 
 
Grafico 7.11 Motivi per cui i solfiti possono essere pericolosi per la salute dei consumatori. 
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Come ultima domanda riguardante i solfiti (PE10) è stato richiesto come venisse 
indicata la loro presenza negli alimenti: il 68% degli intervistati asserisce di 
indicarne la presenza con il la sigla E seguita da un numero (E220-E229), mentre la 
minoranza (20%) utilizza la dicitura “contiene solfiti” (Grafico 7.11). Questa può 
essere considerata l’unica nota negativa poiché, secondo quanto dichiarato nel Reg. 
(CE) n. 1169/2011, sul cartellino dovrebbero esserci entrambe le espressioni, per 
consentire al consumatore di sapere se il prodotto può essere pericoloso per la 
propria salute in caso di soggetti allergici.  
La categoria risulta preparata e informata in modo pressoché totale nell’ambito 
della conoscenza dei solfiti: oltre alla loro categorizzazione, gli OSA sono anche 
consapevoli della loro pericolosità e dei relativi effetti dannosi sui consumatori.  
 
 
Grafico 7.12 Modalità con cui gli intervistati riportano la presenza dei solfiti sul cartellino 
 
 
Nella seconda parte del questionario, le domande PE11 e PE12 riguardano le 
modalità di indicazione dell’area di cattura. La maggior parte degli intervistati 
(84%) dichiara di riportare tale informazione nel cartellino mentre il 12% utilizza 
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esclusivamente il poster. Per quanto riguarda la zona di pesca, in prevalenza (68%) 
viene riportata la dicitura “FAO” seguita dal numero corrispondente, il 16% invece 
riporta solo il nome della zona per esteso e un altro 16% riporta sia il numero che il 
nome. 
Per quanto riguarda la vendita dei prodotti decongelati (PE13), l’84% degli 
intervistati asserisce di riportare la dicitura “Decongelato” nel cartellino, il 12% non 
la indica e il 4% sostiene invece di non vendere prodotti decongelati. 
Le informazioni obbligatorie che gli OSA riportano in etichetta (PE14) sono riprese 
soprattutto dai documenti di accompagnamento corredati dal fornitore (50%), il 
21% le riceve dall’azienda di appartenenza (Cooperative), il 13% le prende sia 
dall’etichetta che dalla bolla di accompagnamento, l’8% solo dalla bolla e il restante 
8% non fornisce una risposta (Grafico 7.13).  
 
 
 
Grafico 7.13 Fonti da cui gli OSA attingono le informazioni obbligatorie da riportate nei cartellini. 
 
Infine, è stato chiesto (PE15) se verificassero la denominazione, scientifica e 
commerciale, fornita con l’etichetta presente sul prodotto (questo per verificare 
l’effettiva corrispondenza tra il prodotto e le informazioni riportate sui documenti di 
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accompagnamento). L’88% afferma di farlo e il 30% di questi utilizza il sito del 
MIPAAF e il 26% il sito della FAO. La maggior parte, circa il 44%, utilizza invece altri 
metodi e fonti (azienda) (Grafico 7.14). 
 
 
Grafico 7.14 Dove viene verificata l’informazione relativa alla denominazione scientifica corretta. 
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7.1.3. Ristoranti 
Il questionario che è stato proposto ai ristoranti era costituito da 19 domande (R1-
R19). Il livello di conoscenza del Reg.(CE) 1169/2011 risulta soddisfacente anche 
nel settore della ristorazione da come si osserva dal Grafico 7.15. 
 
 
Grafico 7.15 Livello di conoscenza del Reg.(CE) n. 1169/2011 da parte dei R 
 
Comunque, circa un terzo dei ristoratori non provvede a dare le indicazioni 
obbligatorie presenti nel Reg. (CE) n. 1169 (R2). 
Gli alimenti preparati e/o somministrati dalle ristorazioni sono inclusi nel campo di 
applicazione del Reg. 1169/2011 pertanto è inderogabile l’obbligo di indicare la 
presenza degli allergeni (Art. 44). 
Queste informazioni, in base alle linee guida dell’ASL competente, possono essere 
fornite attraverso diverse modalità che possono essere scelte liberamente dal 
ristoratore, a patto che siano date in modo corretto e esaustivo. Dei due terzi (61%) 
che forniscono le informazioni, le opzioni maggiormente utilizzate sono: i cartelli 
informativi specifici sugli allergeni (43%), i menù (29%) ed i cartelli che invitano i 
clienti a rivolgersi al personale per ottenere le informazioni richieste (16%) (Grafico 
7.16). 
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Grafico 7.16 Modalità con cui vengono fornite le informazioni. 
 
Inoltre, il responsabile deve avere l’elenco degli allergeni aggiornato secondo 
quanto previsto dal Reg. (UE) n. 1169/2011.  
La conoscenza delle informazioni che devono essere comunicate provengono 
principalmente dalla partecipazione a corsi di formazione (19%), dalle etichette 
presenti sul prodotto (14%) e da Internet (6%). Purtroppo non è possibile avere un 
quadro completo della situazione a riguardo poiché più della metà degli intervistati 
non ha risposto alla domanda R05 (Grafico 7.17). 
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Grafico 7.17 Modalità di acquisizione informazioni da comunicare alla clientela 
 
La parte successiva del questionario aveva lo scopo di valutare la conoscenza degli 
intervistati in merito ai “solfiti”. Alla domanda “Cosa sono i solfiti?” (R06) l’88% 
fornisce una risposta corretta, asserendo che sono additivi. Inoltre, vengono 
correttamente riconosciuti come conservanti dal 79% degli intervistati (R07) e sono 
dichiarati pericolosi per la salute del consumatore dal 72% (R08): la pericolosità dei 
solfiti (R09) è riferibile alle possibili reazioni allergiche che si possono manifestare 
nelle persone sensibili. 
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Grafico 7.18 Presenza dei solfiti negli alimenti. 
 
In base al Reg.(CE) n. 1379/2013 è possibile che il cliente possa chiedere ulteriori 
informazioni relative ai prodotti della pesca come ad esempio la denominazione 
scientifica, la modalità e l’area di cattura e gli attrezzi utilizzati. I ristoratori 
dovrebbero quindi essere in condizione di fornire queste informazioni.  
Nella parte finale del questionario viene richiesto se il ristoratore conosce il 
Reg.(CE) n. 1379/2013 (R14) ed emerge che il 64% non ne è al corrente. Questa 
disinformazione può essere correlata alla mancata partecipazione ai corsi di 
formazione (R15): solo il 37% degli intervistati ha seguito dei corsi e di questi in 
pochi hanno partecipato dopo l’entrata in vigore del suddetto regolamento. Benché i 
ristoratori sostengano di non conoscere il regolamento, emerge che più della metà 
degli intervistati (R11) è a conoscenza della novità di fornire informazioni su 
richiesta del cliente ed è principalmente tramite i corsi di formazione (47%) che ne 
sono venuti a sapere (R12). La metà degli intervistati non si rende però disponibile a 
fornire informazioni sui prodotti della pesca; solo una piccola percentuale offre alla 
clientela informazioni aggiuntive come ad esempio la provenienza, se il prodotto è 
fresco o congelato oppure se allevato (Grafico 7.19). 
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Grafico 7.19 Informazioni aggiuntive che vengono fornite al cliente. 
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8. DISCUSSIONI 
 
Negli ultimi 10 anni nel settore ittico si sono moltiplicate le norme relativamente a 
tutti gli ambiti operativi, dalla produzione alla distribuzione. In particolare, nel 
2002, con il Reg. (CE) n. 104/2000, l’obbligo di una etichettatura in fase di vendita, 
con determinate informazioni, ha letteralmente messo in crisi il “sistema ittico”, 
poco abituato ad avere troppe regole ed ancora indietro nel rispetto del proprio 
piano di autocontrollo. Dunque, dalla tracciabilità all’etichettatura, passando alla 
corretta analisi del rischio, le aziende del settore ittico si sono ritrovate spesso a 
rispondere alle autorità di controllo in merito a numerose non conformità su tutti i 
punti suddetti. L’attenzione dei media, delle istituzioni, dei consumatori in merito ai 
prodotti è cresciuta, anche a fronte di un aumento notevole delle importazioni 
rispetto al prodotto nazionale (rispettivamente 70% e 30%), a numerosi “allarmi” 
lanciati dalla stampa a seguito di alcune operazioni di controllo ufficiale (Vedi 
“Operazione Capitone sicuro”, “Estate tranquilla”, “Tallone d’Achille”) e ad una 
maggiore sensibilità nei confronti dell’etichetta e dell’ambiente da parte di chi 
consuma questi prodotti. 
Sono numerose le aziende di produzione, lavorazione/trasformazione e di 
distribuzione di prodotti ittici in Italia eppure sono ancora pochi i professionisti 
specializzati in questo settore che offre numerosi spazi di occupazione, ma richiede 
una forte specializzazione poiché, oltre alle conoscenze di base, utili ad operare nel 
settore alimentare, occorre possedere una adeguata conoscenza della normativa 
specifica (ONB, 2014) e delle materia prime.  
Infatti, la formazione riveste un ruolo fondamentale per gli OSA e costituisce un 
sistema per garantire per l’immissione sul mercato di prodotti sicuri e idonei. 
 
8.1. L’importanza della formazione 
Con l’entrata in vigore del Reg. (CE) n. 852/2004 l’attenzione viene posta sugli OSA e 
sull’importanza della loro formazione in quanto responsabili di struttura nella quale 
vengono manipolati alimenti. La formazione, secondo quanto previsto dal Reg. (CE) 
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n. 852/2004, allegato II, capitolo XII, deve riguardare in particolare i seguenti 
aspetti: 
a. Le misure di prevenzione dei pericoli igienico-sanitari connessi alla 
manipolazione degli alimenti; 
b. L’applicazione delle misure di autocontrollo e dei principi HACCP correlati 
allo specifico settore alimentare ed alle mansioni svolte dal lavoratore stesso; 
c. I punti critici relativi alle fasi di produzione, stoccaggio, trasporto e/o 
distribuzione; 
d. La documentazione interna (procedure e manuali); 
e. La gestione delle non conformità. 
 
Possono essere previsti diversi modi per realizzare la formazione e l’aggiornamento 
del personale: realizzazione di corsi all’interno dell’azienda, partecipazione a 
campagne promosse dalle Associazioni di categoria o dalle autorità competenti, 
consegna di materiale informativo, ecc.  
La formazione del personale è l’elemento essenziale per la garanzia della sicurezza 
igienica degli alimenti; essa non deve riguardare solamente l’igiene della persona, 
ma tutti gli aspetti dell’attività per fornire informazioni e far acquisire la 
consapevolezza dei pericoli e del rischio in riferimento alle mansioni svolte. 
Le Linee Guida sull’applicazione del Reg. (CE) n. 852/2004 sottolineano che, nelle 
piccole imprese, la formazione deve essere proporzionata alle dimensioni ed alla 
natura dell’organizzazione; pertanto, anche un semplice aggiornamento del 
personale, neoassunto o già presente, sui contenuti e sulle eventuali modifiche 
apportate ai Manuali operativi può soddisfare i requisiti della normativa. Sarà 
compito delle autorità competenti, nell’ambito delle procedure di controllo, 
verificare la presenza della documentazione e delle registrazioni relative alle 
iniziative formative e di aggiornamento condotte dalle aziende. 
Un programma di formazione può essere attuato all’interno dell’azienda, a cura del 
titolare o responsabile e con l’ausilio, se necessario, di esperti esterni, oppure può 
essere svolto mediante partecipazione ad iniziative formative esterne (presso enti, 
associazioni di categoria, ecc.). Occorre comunque rispettare eventuali disposizioni 
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locali (Regioni, ASL) in merito alle modalità, ai programmi e alla consistenza delle 
iniziative di formazione, e documentarne l’effettuazione allegando attestati, verbali 
del corso, dichiarazioni di consegna di materiale didattico o il materiale didattico 
stesso (Cappelli M., 2005). 
Nel Regno Unito gli addetti alla manipolazione degli alimenti non devono possedere 
un certificato di igiene alimentare per preparare o vendere alimenti, anche se molte 
imprese alimentari preferiscono che i propri dipendenti partecipino a corsi e 
acquisiscano un’attestazione. Le competenze necessarie possono essere ottenute 
attraverso la formazione sul posto di lavoro, studio autonomo o rilevante esperienza 
precedente. I certificati di igiene nel Regno Unito non hanno una data di scadenza. Si 
è lasciato alla discrezione dell’operatore del settore alimentare o l’autorità 
competente per decidere se è necessario un corso di aggiornamento (FSA).  
In Italia, invece, tutti i lavoratori impiegati nel settore alimentare, sia fissi che 
stagionali, devono ricevere formazione in materia di igiene alimentare, secondo 
modalità e programmi definiti a livello nazionale dalle singole Regioni. Il corso 
HACCP che è obbligatorio fornisce una concreta panoramica sulle normative e sulle 
sanzioni che regolamentano il settore alimentare. Inoltre, indica le linee guida per i 
corretti comportamenti e procedure, atte a garantire un’adeguata igiene alimentare. 
Il corso HACCP ha una periodicità di aggiornamento variabile per Regione: 
- Lombardia, Trentino Alto Adige, Veneto: l’aggiornamento è indicato nel 
Manuale HACCP, come stabilito dal titolare dell’attività alimentare 
(Datore di lavoro). La periodicità di aggiornamento consigliata è di 2 anni; 
- Friuli Venezia Giulia, Basilicata, Sardegna: aggiornamento ogni 2 anni; 
- Emilia Romagna, Campania, Piemonte, Abruzzo, Calabria, Marche, Sicilia, 
Umbria, Valle D’Aosta: aggiornamento ogni 3 anni; 
- Liguria, Puglia: aggiornamento ogni 4 anni; 
- Molise, Toscana: aggiornamento ogni 5 anni. 
Molto importante, per mantenere un livello adeguato di aggiornamento sulle 
questioni relative ai prodotti che vengono venduti al pubblico, risulta il ruolo delle 
Associazioni di categoria, ma anche i corsi di formazione a cui gli OSA dovrebbero 
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partecipare. Inoltre, è di fondamentale importanza che durante questi corsi vengano 
illustrate le normative di settore e cosa esse richiedono da parte degli OSA.  
Le Associazioni di categoria promuovono l’esecuzione e la partecipazione a corsi di 
formazione e/o aggiornamento, che nel settore analizzato solitamente hanno 
cadenza quinquennale. 
Esistono diverse Associazioni di categoria nel settore della pesca tra cui: 
l’Associazione Piscicoltori Italiani (API), la Federazione Nazionale Cooperative Pesca 
(FEDERCOOPESCA), la Federazione Nazionale delle Imprese della Pesca 
(FEDERPESCA), la Lega Pesca (LEGAPESCA), Associazione delle cooperative di pesca 
aderente alla Legacoop. Infine, il Consorzio Unimar (UNIMAR), rappresentante 
unitario della ricerca cooperativa, costituisce la struttura di riferimento per 
l’assistenza tecnico-scientifica alla DG Pesca e Acquacoltura. Queste associazioni 
promuovono iniziative, da sole o assieme, per fronteggiare problemi emergenti. Ad 
esempio, API e FEDERPESCA nel 2014 hanno rilanciato un progetto di formazione e 
informazione sulla tracciabilità durante la commercializzazione del pesce che 
puntava sulla multimedialità. Il progetto, finanziato dal MIPAAF, ha avuto come 
obbiettivo l’armonizzazione della filiera ittica italiana agli standard previsti dall’UE 
(API-informa, 2014). 
Dai dati raccolti risulterebbe importante il ruolo svolto da queste Associazioni nel 
fornire le informazioni. Al contrartio, la funzione delle Capitanerie di porto è invece 
risultata meno rilevante. 
 
8.2. Problematiche di settore e formazione degli operatori 
 
Alla luce di quanto riscontrato durante l’indagine risulta evidente un certo grado di 
confusione per quanto riguarda le conoscenze dei regolamenti. Dai dati raccolti 
risulta che i pescatori non conoscono il Reg. (CE) n. 1379/2013 e le principali 
mancanze sono attribuibili alla quasi inesistente partecipazione ai corsi di 
formazione. Le informazioni che dovrebbero essere indicate in etichetta non sono 
sempre corrette, benché alcuni mettano dati facoltativi come data di sbarco e 
cattura. Le conoscenze in merito ai solfiti non sono del tutto chiare. 
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Il grado di conoscenza dei regolamenti da parte delle pescherie risulta invece buono 
e questo può sicuramente essere messo in relazione alla partecipazione a corsi di 
formazione effettuati nel periodo successivo all’entrata in vigore dei suddetti 
regolamenti. Sempre grazie ai corsi, gli operatori risultano aggiornati 
sull’argomento solfiti e ne conoscono la pericolosità. L’unico aspetto che ad oggi 
rimane ancora poco chiaro è la modalità con la quale viene indicata la presenza dei 
solfiti sull’etichetta. Infatti, spesso viene indicata solo attraverso il numero E oppure 
con la solo dicitura (non come prescritto dal regolamento). In generale, le 
informazioni riportate sul cartellino sono corrette, compresa l’informazione relativa 
al congelamento del prodotto. In alcuni casi, invece, manca la dicitura completa della 
zona di pesca ed è presente solo la numerazione FAO. Tali non conformità sembrano 
essere dovute al fatto che le informazioni che vengono riportate derivano da ciò che 
indica il fornitore, manca completamente un ulteriore controllo di verifica. 
Infine, in base ai dati raccolti, il settore della ristorazione risulta bene informato sui 
regolamenti: meglio sul Reg. (CE) n. 1169/2011 che sul Reg. (CE) n. 1379/2013. Le 
modalità con cui gli operatori forniscono le informazioni alla clientela sono 
differenti, in base alla scelta deputata più consona dal proprietario stesso. In 
particolare, è stato riscontrato che non tutti i ristoratori erano in possesso 
dell’elenco allergeni aggiornato; su questo argomento risulta però discreta la 
conoscenza sui solfiti. Dalle risposte ottenute si evince comunque che la categoria 
non è disposta a dare informazioni aggiuntive sui prodotti della pesca che utilizzano. 
La loro partecipazione a corsi di formazione o aggiornamento è risultata scarsa. 
Pertanto, potremmo dedurre che le informazioni e le nozioni non sono 
propriamente passate e state recepite dalla categoria.  
Il risultato ottenuto è soddisfacente dal punto di vista della condotta, ma è evidente 
una discordanza tra la reale applicazione della normativa e l’ignoranza ammessa 
riguardante la conoscenza del Regolamento. Si desume quindi che la teoria non sia 
stata propriamente recepita, mentre la pratica dimostra una corretta applicazione 
della normativa.  
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8.2.1. Problematiche di natura commerciale 
La globalizzazione dei mercati ha portato ad un grande aumento del numero delle 
specie ittiche presenti sul mercato (oggi in Italia sono puntualmente 
commercializzate oltre 1000 specie ittiche differenti) che vengono importate da 
tutto il mondo, come prodotti interi oppure già lavorati in tranci e filetti.  Questa 
situazione ha reso indispensabile che tutti gli operatori rivolgano molta attenzione 
alla certificazione di specie soprattutto per quei prodotti che vengono 
commercializzati parzialmente lavorati (filetti, tranci) oppure già preparati e pronti 
per il consumo, poiché la perdita delle caratteristiche morfologiche rende molto 
difficile poter risalire alla specie.  
Nel mondo ittico la sostituzione di una specie con un’altra è una frode abbastanza 
diffusa: il motivo è legato alla volontà di vendere pesce di minor qualità, 
spacciandolo per pregiato.  
Da uno studio, durato due anni di lavoro, l’associazione ambientalista Oceana ha 
riportato che negli Stati Uniti buona parte del pesce è stato commercializzato sotto 
falso nome. E’ stata effettuata una delle più importanti indagini di questo genere mai 
realizzate, analizzando 1.215 campioni di pesce raccolti in 674 punti vendita di 21 
Stati. I risultati che sono stati ottenuti sono allarmanti: in un terzo dei casi la specie 
non corrispondeva a quella segnalata sul cartellino (Lowell B.,  Mustain P. et all., 
2015). Ad essere presa di mira soprattutto la famiglia dei Lutjanidae (in inglese noti 
come “snappers”) che comprende moltissimi pesci pregiati per usi alimentari: 
nell’87% dei casi la specie indicata sul campione esaminato non era quella corretta, 
e in tre quarti dei casi si trattava addirittura di pesci appartenenti ad altre famiglie, 
soprattutto Tilapia e Sebastidae. Alta percentuale di etichettature scorrette anche 
per quanto riguarda i campioni di tonno (59%) e di altri pesci molto apprezzati dai 
consumatori come l’halibut, la cernia e il merluzzo, per cui la percentuale di errore 
spazia dal 19 al 38%. Alcune delle frodi puntano a sostituire pesci selvaggi con 
specie di allevamento di minor valore commerciale, altre a mettere in commercio 
specie protette o che non dovrebbero essere pescate (Consumer Reports, 2015), 
altre ancora potrebbero causare problemi di salute. In questo caso si tratta di specie 
provenienti da aree inquinate, o specie, come l’escolar, spesso venduto come “tonno 
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bianco”, in cui è presente una tossina che può causare disturbi gastrointestinali, 
ragion per cui il commercio in alcuni paesi tra cui l’Italia è proibito. 
Questi dati mettono in evidenza che le frodi nel settore ittico sono tuttora numerose 
anche in Paesi evoluti dal punto di vista dei controlli e delle tecniche analitiche. 
Evidenziando risultati in trend con quelli americani, in Italia il settore dove c’è più 
rischio di frodi è quello dei sushi restaurant o sushi bar, e nella medio-bassa 
ristorazione. Un segnale positivo arriva invece dalla grande distribuzione: dove 
alcune aziende, come Esselunga, collaborano con la ricerca per verificare l’identità 
dei prodotti della pesca che commercializzano. (Cicerone P. E., 2013)  
Un recente lavoro di Pardo et al., 2016 ha evidenziato che, in generale, le inesattezze 
di errata descrizione si verificano con maggiore frequenza nei ristoranti rispetto ai 
supermercati. Però per avere dati più sicuri occorre che siano svolti più studi su 
questo settore, in quanto, solo il 10% dei campioni esaminati sono stati ottenuti da 
ristoranti. Per esempio, un maggiore numero di descrizioni errate sono state 
riscontrate nei ristoranti (14,8%) rispetto ai rivenditori (2,2%) nell’area di San 
Francisco (Khaksar et al., 2015). Al contrario in uno studio condotto dall’Università 
di Pisa, la percentuale di errata etichettatura riscontrata è simile tra i ristoranti e i 
rivenditori (Armani, Guardone, Castigliego, et al., 2015). In alcuni ristoranti 
brasiliani al posto della platessa sono stati ritrovate specie di pesce più economiche 
provenienti dall’Asia (Calvalho et al., 2014). Queste sostituzioni non sono però da 
considerare sempre l’effetto di una sostituzione volontaria perché le difficoltà nel 
riconoscere alcune specie di pesce, presentate sul banco della pescheria, molto 
simili tra di loro sono numerose (Pappalardo & Ferrito, 2015). Ad esempio, il rombo 
giallo europeo e il rombo quattrocchi sono spesso confusi tra loro con un errore 
stimato di circa il 50% dei casi (Crego-Prieto et al., 2012). 
In Italia, l’Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie nel periodo 2009-2011 
ha portato avanti un’indagine (pubblicata sulla rivista Eurofishmarket) per 
verificare quanti campioni venduti al dettaglio risultano etichettati in modo errato. I 
risultati sono abbastanza allarmanti visto che su 200 campioni prelevati in modo 
casuale nei supermercati del Nord Italia, 64 (pari al 32%) appartenevano a una 
specie differente rispetto a quella dichiarata. Durante l’indagine oggetto della tesi, è 
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stato riscontrato che complessivamente il 44% dei punti vendita esaminati offriva 
pesci con etichettature errate: il record negativo spetta ai locali dove si serve sushi 
(74%) seguiti da ristoranti (38%) e pescherie (18%) con una distribuzione 
abbastanza uniforme nei vari stati.  
Il saper e potere riconoscere le specie ittiche risulta importante sia per evitare frodi 
alimentari che per far fronte a possibili rischi sanitari per i consumatori. Capita 
infatti che, a causa dei cambiamenti climatici che stanno determinando un 
innalzamento della temperatura delle acque marine, siano in aumento le 
segnalazioni nel Mar Mediterraneo di fauna ittica proveniente dall’Oceano Indiano e 
dal Mar Rosso, che risalgono attraverso il Canale di Suez fino al Mediterraneo: pesci 
potenzialmente tossici come quelli appartenenti alla Famiglia Tetraodontidae 
(Sphoeroides pachigaster, Lagocephalus spadiceus e Lagocephalus sceleratus), 
prima assenti nelle nostre acque, vengono pescati ed possono entrare nei circuiti 
commerciali (Comunicato ISPRA, 2013) (Ministero della Salute, 2013). In 
precedenza queste specie sono state introdotte sul nostro mercato decapitate e 
spellate e commercializzate come code di rospo per perpetrare una vera e propria 
frode commerciale di sostituzione di specie che portò ad una frode sanitaria 
(Tepedino V., Ferri M., 2013). 
In altri casi ci possono essere risvolti sanitari da una frode commerciale, nel caso in 
cui la zona di provenienza di un prodotto non corrisponde a quella reale: ad 
esempio la sostituzione di bivalvi sgusciati precotti nostrani con bivalvi esotici, non 
sempre raccolti in aree controllate per la presenza di biotossine.  
Altro caso di frode commerciale e sanitaria è la sostituzione e la successiva vendita 
di pesce serra al posto di branzino che può provocare fenomeni di intossicazione in 
quanto il pesce serra contiene più elevati livelli di istidina che, in caso di non 
corretta gestione della catena del freddo, può essere convertita in istamina, ammina 
biogena tossica.  
Dato che il problema delle frodi è ormai ben noto si stanno moltiplicando le 
iniziative destinate a prevenirle attraverso strumenti in grado di identificare la 
specie e la provenienza oltre che verificare le diciture e sull’etichetta.  
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Diverse iniziative sono state intraprese dall’Università di Pisa per far fronte alle 
possibili sostituzioni presenti sul mercato nazionale. Un primo progetto consiste 
nell’identificazione del pesce ghiaccio, che viene spesso venduto come “bianchetto” 
o “rossetto”, cioè le forme giovanili di Sardina pilchardus e Aphia minuta. Benchè sia 
possibile in alcuni casi riconoscere visivamente le differenze, spesso è necessario 
utilizzare tecniche di analisi del DNA.  La tecnica scelta per questo studio è stata 
quella della PCR e come target per l’identificazione è stato scelto il DNA 
mitocondriale. Sono stati raccolti 40 campioni da diversi supermercati locali e dai 
PIF. La scelta di utilizzare il DNA mitocondriale è dovuta al fatto che ha una più 
elevata sensibilità nell’evidenziare le differenze tra le specie. Dai dati raccolti si 
evince che le diciture presenti nelle etichette dei prodotti venduti in supermercati 
italiani sono corrette nella maggioranza dei casi (23 su 27). Un campione, 
riconosciuto come P. chinensis, venduto fresco è stato etichettato con il nome 
fuorviante di “Bianchetto dell’Oceano Indiano” quando il nome corretto e legale che 
può essere usato per indicare la forma giovanile di Sardina pilchardus è 
“Bianchetto”. Un campione di N. anderssoni, raccolto in un supermercato cinese era 
etichettato come Salanx chinensis, una specie che non può essere venduta con il 
nome di “Pesce ghiaccio”. Altri due campioni, identificati come N.taihuensis, sono 
stati venduti fraudolentemente come forme giovanili di Sardina pilchardus. Un 
campione importato dalla Cina da una compagnia spagnola e poi distribuito sul 
mercato italiano non possedeva informazioni come ad esempio la zona di cattura. 
Un campione era commercializzato senza la confezione originale e quindi nessuna 
informazione era a disposizione. I consumatori e gli operatori italiani sono sempre 
più interessati al “Pesce ghiaccio” data la sua somiglianza con prodotti molto più 
costosi come il “Bianchetto” e il “Rossetto”. Inoltre, data la scarsità di prodotto 
presente nel Mar Mediterraneo, è in costante crescita l’importazione di prodotto 
proveniente dalla Cina chiamato “Bianchetto cinese”.  
Questo aumento nella diffusione di frodi alimentari a danno del consumatore ha 
comportato, oltre che lo sviluppo di tecniche di indagini sempre più all’avanguardia, 
anche un incremento dell’attività di controllo svolta dalle autorità competenti; 
questi mediante ispezioni specifiche presso imbarcazioni, Grande Distribuzione, 
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mercati ittici e stabilimenti destinati alla lavorazione, conservazione e 
commercializzazione del pesce, hanno rilevato un sensibile incremento del 
fenomeno, associato anche al fatto che il consumo di prodotti ittici e la relativa 
movimentazione delle merci è aumentato. La frode determina risvolti negativi sul 
piano economico e sanitario rispettivamente punibili ai sensi degli artt. 515, 442 e 
444 del C.P. Il gran numero di sequestri, rappresentato per il 40% da etichettatura 
non conforme, testimonia l’impegno delle forze dell’ordine a difesa del cittadino con 
operazioni sempre più mirate. Ad esempio, tra le iniziative ad hoc ricordiamo 
l’operazione “Capitone sicuro”, svolta durante il periodo natalizio 2008/2009, in cui 
300 comandi della Guardia costiera hanno sequestrato più di 160 tonnellate di 
prodotto ittico (Rongai F., Guarniero I., 2010).  
Nel 2009, l’operazione “Fly fish”, condotta dalla Capitaneria del Porto di Messina ha 
consentito di smascherare pratiche illegali legate al cosiddetto “pesce topo”, che era 
stato messo in vendita come “cuoricini di merluzzo”.  
Un’altra operazione conclusa dalla Capitaneria di Porto di La Spezia, “Tallone 
d’Achille 2015”, si è svolta nel periodo di festività natalizio, momento in cui risulta 
maggiore il consumo di prodotti ittici. Durante questa è stata svolta un’ampia 
attività di vigilanza sulla pesca in mare e lungo la filiera ittica commerciale. 
L’iniziativa era finalizzata alla tutela del consumatore e alla protezione della risorsa 
ittica. Sono state effettuate verifiche di controllo a bordo dei pescherecci e ai relativi 
strumenti di pesca. A terra è stata controllata l’intera filiera ittica, con ispezioni e 
verifiche presso i punti di sbarco del pescato nei porti, i mercati ittici, le pescherie, i 
centri commerciali, i ristoranti. Questa operazione ha fatto registrare 150 controlli 
che hanno accertato 14 violazioni per lo più riguardanti l’etichettatura e la 
tracciabilità dei prodotti ittici (CDS News, 2016). 
Nel corso dell’estate 2015 è stata svolta l’operazione “Estate Tranquilla”, su 
disposizione del Ministero della Salute, durante la quale i Carabinieri dei NAS hanno 
effettuato controlli su tutto il territorio nazionale verificando il rispetto delle norme 
per la sicurezza alimentare e la salute dei consumatori. Le verifiche sono scattate in 
pescherie, frutterie, macellerie e panifici. Delle 810 ispezioni eseguite sono state 
accertate circa 300 violazioni nazionali e comunitarie come frodi in commercio, 
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alimenti privi di tracciabilità o con etichetta non conforme, omessa attuazione delle 
procedure di autocontrollo, dipendenti privi di requisiti formativi. 
Per facilitare lo scambio di informazioni tra le autorità nazionali degli SM impegnate 
nella lotta contro le violazioni transfrontaliere è stato istituito il Sistema Informatico 
di Allerta sulle frodi (Administrative Assistance and Cooperation System, AAC) 
relative a alimenti e mangimi. L’esigenza di creare l’ACC è emersa nel 2013 in 
occasione dello “scandalo carni equine” quando, pur in assenza di rischi sanitari, si 
utilizzò il RASFF per la condivisione di informazioni sulle frodi, permettendo di 
rintracciare e ritirare dal mercato i prodotti adulterati. Da quell’esigenza è nato il 
Network per le Frodi Alimentari (FFN) dell’UE, operativo dal Luglio 2013, con la 
finalità di garantire l’assistenza transfrontaliera e la cooperazione fra Stati sulle 
questioni che riguardano pratiche potenzialmente ingannevoli e fraudolenti nel 
settore degli alimenti e dei mangimi, e coordinare le azioni dell’UE in materia di 
frodi alimentari. Da allora di è assistito a un notevole incremento del numero di 
scambi attraverso la rete. La cooperazione fra SM permette infatti di individuare e 
prevenire le violazioni transfrontaliere delle norme europee relative alla catena 
alimentare e di raccogliere le informazioni necessarie per sottoporre un caso a 
ulteriori indagini e garantire un’adeguata azione di risposta. Il sistema AAC 
permetterà al Food Fraud Network di funzionare in modo ancora più efficiente e di 
rispondere più rapidamente alle richieste di informazione (SIVeMP, 2015). Dal 
rapporto dell’attività svolta dal FFN nel 2014 si può evincere che la maggior parte 
delle violazioni riscontrate sono: etichettatura non conforme (25%), 
documenti/certificazioni falsificate (22%), sostituzione (17%)(Food&Fraud 
Network, 2014). 
Il rispetto delle normative, l’incremento dei controlli da parte dell’autorità 
competente, le campagne di informazione per la tutela del consumatore e, 
soprattutto, l’attività di ricerca basata sull’analisi di sequenza del DNA, garantiscono 
un valido ausilio diagnostico agli operatori del settore alimentare per contrastare le 
frodi per sostituzione. Nel caso in cui il prodotto sia commercializzato sotto forma di 
tranci, filetti, spiedini, bastoncini di pesce, l’identificazione della specie e le eventuali 
relative frodi possono risultare particolarmente complesse o addirittura del tutto 
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impossibili se non per via molecolare. Per questo motivo sono sempre più numerosi 
i laboratori di analisi che si sono attrezzati e hanno messo a punto sistemi 
diagnostici in grado di identificare il prodotto ittico in base ai profili genetici 
(Rongai F., Guarniero I., 2010) 
8.2.2. Problematiche di natura sanitaria.  
Con il Reg. (CE) n. 1169/2011 vengono introdotte importanti novità che riguardano 
l’argomento “allergeni”. In particolare il Regolamento stabilisce all’art. 9 che 
“qualsiasi ingrediente o coadiuvante tecnologico elencato nell’allegato II o derivato da 
una sostanza o un prodotto elencato in detto allegato che provochi allergie o 
intolleranze usato nella fabbricazione o nella preparazione di un alimento e ancora 
presente nel prodotto finito, anche se in forma alterata” debba obbligatoriamente 
essere indicato in etichetta. Inoltre l’art. 44 stabilisce che la fornitura delle 
indicazioni di cui all’art. 9 p.1 l.c è obbligatoria. In questo elenco si segnala l 
’anidride solforosa (E220) ed i solfiti (E221-E228) che trovano impiego 
nell’industria alimentare come conservanti antimicrobici, anti enzimatici ed 
antiossidanti. Come tali, vengono utilizzati per inattivare muffe, lieviti e batteri, 
nonché per preservare il colore dei cibi e proteggerli dall’imbrunimento. A seconda 
della concentrazione, l’anidride solforosa ed i solfiti possono esibire proprietà 
batteriostatiche o battericide. L’anidride solforosa è un gas e può essere utilizzata 
come tale o in forma liquida, mentre i solfiti si presentano come polveri stabili, 
fortemente reattive in ambiente acquoso. Nel linguaggio comune, all’interno del 
termine solfiti vengono raggruppati l’anidride solforosa ed alcuni suoi sali inorganici 
(solfiti, bisolfiti e metabisolfiti) impiegati come additivi per la preparazione e la 
conservazione degli alimenti:  
- E220, Anidride solforosa; 
- E221, Solfito di sodio; 
- E222, Bisolfito di sodio; 
- E223, Metabisolfito di sodio; 
- E224, Metabisolfito di potassio; 
- E225, Solfito di potassio; 
- E226, Solfito di calcio; 
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- E227, Bisolfito di calcio; 
- E228, Potassio solfito acido. 
Anidride solforosa e solfiti vengono utilizzati per mantenere intatto il colore della 
frutta e della verdura, anche se la principale e più antica applicazione risiede nel 
processo di vinificazione. Negli individui sani, alle dosi comunemente impiegate 
nell’industria alimentare, l’anidride solforosa è considerato un additivo sicuro; si 
tratta infatti di un composto naturale, prodotto anche dal nostro organismo durante 
il metabolismo di alcuni amminoacidi e facilmente inattivato dai sistemi di 
detossificazione endogeni. Nonostante questa sicurezza d’uso, l’anidride solforosa 
ed i solfiti possono arrecare qualche problema. Talvolta grave, alle persone 
“sensibili” (GASBO).  
Il contatto dei solfiti alimentari con l’acidità gastrica genera una certa quantità di 
anidride solforosa che rappresenta uno dei gas più efficaci nell’indurre attacchi di 
broncospasmo nei soggetti asmatici. Si stima che i solfiti causino problemi a circa lo 
0,05/1 % della popolazione, a seconda delle fonti e dei dosaggi, con un rischio 
sensibilmente maggiore per gli individui asmatici. In questo contesto viene usato il 
termine sensibilità poiché non si può parlare di vera e propria allergia, ma di 
un’intolleranza che scatena sintomi pseudoallergici, tra cui il caratteristico “cerchio 
alla testa”. Per questa potenziale attività similallergenica dei solfiti e dell’anidride 
solforosa, i produttori alimentari sono obbligati a dichiarare in etichetta la presenza 
di queste sostanze: tale obbligo vige qualora la concentrazione di anidride solforosa 
nell’alimento superi i 10 mg/L o i 10 mg/kg. 
Per legge, l'impiego di solfiti negli alimenti carnei è fortemente limitato in quanto 
riducono notevolmente la biodisponibilità della tiamina (vitamina B1). L'ADI (dose 
giornaliera di assunzione accettabile) dell'anidride solforosa è stata fissata in 0,7 
mg/kg/die. In generale nei paesi sviluppati l'intake giornaliero non supera i 20 mg. 
(Gallina A., 2011). 
Sapere che questi additivi vengono o meno utilizzati dai produttori primari è 
importante per l’anello della catena successiva, cioè il distributore-pescheria. La 
mancata indicazione sulla bolla di accompagnamento o cartellino comporta una 
assenza di informazioni che procedono lungo tutta la filiera. Nel caso in cui le 
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informazioni siano correttamente fornite è responsabilità degli addetti di inserire 
correttamente la dicitura sul cartellino esposto assieme alla merce che ne indica la 
presenza e che comunica alla clientela “sensibile” la presenza dei solfiti.  
Le categorie intervistate risultano adeguatamente informate sull’argomento solfiti e 
allergeni: il settore che dimostra avere più lacune è quello dei produttori primari.  
Il settore dei ristoranti, che adesso risulta anch’esso incluso nel Reg. (CE) n. 
1169/2011, è obbligato a segnalare qualsiasi ingrediente che possa provocare 
allergie o intolleranze nel caso in cui venga utilizzato nelle preparazioni di un 
alimento o se questo è ancora presente nel prodotto finito. E’ emerso che, benchè 
non sia in vigore da molto tempo, la categoria è a conoscenza dell’obbligo e ha preso 
misure atte ad adempire alla legge; uno dei motivi che ha sicuramente spinto di più 
è che la responsabilità ricade sul ristoratore stesso ed è passibile di sanzioni. 
Nelle preparazioni a base di pesce, diversi sono gli ingredienti che possono 
comportare il raggiungimento, se non il superamento, della soglia; l’aglio, ma anche 
il vino, soprattutto quello bianco, e i crostacei, a cui vengono aggiunti solfiti già 
subito dopo il momento della pesca per conservarli e mantenerne il colore vivace 
(Grafico 7.18). Questi sono i prodotti che i ristoratori riconoscono come contenenti 
solfiti; mentre la maggior parte di essi non sa o non risponde quando gli viene 
chiesto se possono essere presenti in altri alimenti come pesce, frutta secca, prodotti 
a base di carne e senape. 
Sempre in ambito delle problematiche sanitarie, è necessario considerare che alcune 
specie ittiche, come ad esempio il merluzzo, sono altamente allergeniche soprattutto 
tra i bambini. Pertanto, errori o incompleta etichettatura possono contribuire e/o 
accentuare il consumo accidentale di tali specie allergeniche. Questo problema può 
essere ancora più accentuato in quei Paesi dove vengono utilizzati termini dialettali 
che non permettono la distinzione delle diverse tipologie di pescato, come avviene 
in Grecia, dove il nasello, il merluzzo e altri pesci simili vengono denominati con un 
termine generico, “bakaliaros”. E’ stato effettuato uno studio per rilevare e 
quantificare quali specie di pesci allergenici sono contenuti nei prodotti etichettati 
con diciture generiche e non specifiche. Sono stati raccolti a caso campioni 
commercializzati e presenti sul mercato greco e in seguito è stato effettuato un test 
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del DNA per identificare le specie. Quasi l’85% dei prodotti analizzati conteneva 
specie altamente allergeniche come nasello e “pesce topo” e solo il 15% conteneva 
specie meno allergeniche come merluzzo e eglefino. Le rivendite di pesce 
costituiscono dei potenziali punti critici per quanto riguarda il rischio di allergie e, 
per tale motivo, le etichette devono contenere il nome della specie. Ovviamente, 
anche l’educazione del consumatore a leggere attentamente le diciture che 
accompagnano il prodotto come misura preventiva risulta fondamentale 
(Triantafyllidis A., Karaiskou N. et all., 2010).  
Le allergie e le intolleranze alimentari costituiscono un gruppo di patologie 
conseguenti al consumo di alimenti in consumatori sensibili, rappresentati da quote 
relativamente piccole della popolazione, nei quali l’esposizione anche a minime 
quantità di alcune sostanze alimentari determina una reazione abnorme da parte 
dell’organismo (EFSA, 2004). Una reazione allergica può essere provocata da 
minime quantità di un ingrediente alimentare per il quale la persona è sensibile. La 
sintomatologia può andare da sintomi lievi, ma può avere un’evoluzione più grave 
con vomito, diarrea, asma, fino all’anafilassi che può avere esito fatale (UK Food 
Standard Agency, 2014).  
Non ci sono terapie efficaci per le allergie alimentari. La sola misura efficace è 
l’esclusione dell’alimento che la provoca. Tale prevenzione necessita del controllo 
degli ingredienti sull’etichetta per i prodotti alimentari preimballati in unità 
destinate al consumatore e dell’acquisizione delle informazioni sugli ingredienti 
allergici per gli alimenti non preimballati (sfusi o confezionati in presenza del 
cliente o per la vendita diretta nei banchi a libero servizio) (UK Food Standard 
Agency, 2014). 
 
9. CONCLUSIONI 
Alla luce di quanto è emerso dall’indagine occorre sicuramente migliorare il livello 
di formazione di tutte le figure coinvolte nell’intera filiera ittica.  
Bisogna rendere consapevole ogni settore coinvolto dell’importanza della 
conoscenza del prodotto che immettono sul mercato e quali siano le informazioni 
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che debbano, per obbligo di legge, pervenire al consumatore in una qualsiasi fase di 
commercializzazione del prodotto della pesca:  
- Produzione primaria, (allo sbarco), 
- Distribuzione, (pescherie), 
- Somministrazione, (ristoranti). 
Per far sì che ciò avvenga è fondamentale che gli organismi di controllo, le Autorità 
locali, le Associazioni di categoria e le stesse aziende si uniscano e si sforzino per 
concorrere alla più idonea formazione di tutti coloro che a vario titolo operano in 
filiera ittica. 
In particolare potrebbero essere promossi corsi di aggiornamento con cadenze più 
ravvicinate o perlomeno svolti in concomitanza all’entrata in vigore di nuove 
normative. 
Infine, l’OSA, che in questo nuovo scenario è diventato l’attore responsabile in via 
principale del controllo della filiera e garante della qualità igienico sanitaria delle 
proprie produzioni, per far sì che le contaminazioni e i possibili pericoli vengano 
eliminati, o almeno mantenuti a livelli accettabili, deve essere partecipe e proattivo 
nel voler migliorare le proprie conoscenze, i propri prodotti e i propri servizi. 
Questo nell’ottica di tutelare se stesso ed i consumatori. 
Poter controllare le procedure produttive è l’unica possibilità per poter garantire al 
consumatore la sicurezza e la qualità totale del prodotto che diventa una logica 
conseguenza della validità del processo. 
Ciò che ci si prospetta di raggiungere è un approccio gestionale integrato, dove le 
figure coinvolte in ogni step della filiera concorrono per raggiungere gli scopi di 
qualità, sicurezza alimentare e informazione del consumatore. 
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